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OZET

Cografi isaretler, Uriiniin kaynagini, karakteristik 6zelliklerini ve lirlinlin s6z konusu
karakteristik 6zellikleri ile cografi alan arasindaki baglantiyr gosteren ve garanti eden
kalite isaretleri olarak tanimlanabilir. Cografi isaret korumasinin temeli, {iriinlerin
benzerleri arasinda ayirt edilmesini saglayan 6zellikler ve bu 6zellikler ile cografi alan
arasindaki baglantidir. Uriinii tiiketici nezdinde farklilastiran, ayni1 kategorideki baska

tirtinler yerine tercih edilmesini saglayan da bu ayirt edici 6zellikler ve bagdir.

Avrupa Birligi, tarim ve gida iiriinleri koken korumasi konusunda uzun bir gegmise ve
kapsamli bir hukuki dayanaga sahiptir. Bu ¢er¢eve goz oniine alinarak, bu ¢alismada,
AB’de tescilli cografi isaretlerin ayirt edici 6zellikleri ve cografi alan ile olan baglar
incelenerek analiz edilmistir. Farkli cografi isaret {irlin gruplar icin dnemli ayirt
edicilik kriterleri ve cografi alan ile olan bag ozelliklerinin belirlenmistir. Ayrica,
calismada cografi isaretlerin genel yapisi ve ozellikleri, Tirkiye ve AB’deki cografi

1saret koruma sistemleri ve tescil siirecleri incelenmistir.



ABSTRACT

Geographical indications can be defined as quality marks that indicate and guarantee
the source, characteristics and the connection between the product's characteristics and
the geographical area. The basis of geographical indication protection is the
distinguishing features of the product and the link between these features and the
geographical area. It is this distinctive features and the connection that differentiates
the product at the consumer level and enables it to be preferred over other products in

the same category.

European Union has a long history and extensive legal basis for the protection of origin
of agriculture and food products. In this framework, the distinctive features of
geographical indications of different product groups registered in the EU and their link
with the geographical area were analyzed in this study. Important distinctive features
and characteristics of their link with the geographical area were determined for
different product groups. The general structure and characteristics of geographical
indications and geographical indications protection systems and registration process

in Turkey and the EU were also investigated.
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OZET

Cografi isaretler, liriiniin kaynagini, karakteristik 6zelliklerini ve tirlinlin s6z konusu
karakteristik 6zellikleri ile cografi alan arasindaki baglantiy1 gésteren ve garanti eden
kalite isaretleri olarak tanimlanabilir. Cografi isaret korumasmin temeli, triinlerin
benzerleri arasinda ayirt edilmesini saglayan 6zellikler ve bu 6zellikler ile cografi alan
arasindaki baglantidir. Uriinii tiiketici nezdinde farklilastiran, ayn1 kategorideki baska

tiriinler yerine tercih edilmesini saglayan da bu ayirt edici 6zellikler ve bagdir.

Avrupa Birligi, tarim ve gida tiriinleri koken korumasi konusunda uzun bir gegmise ve
kapsamli bir hukuki dayanaga sahiptir. Bu ¢er¢eve goz oniine alinarak, bu ¢alismada,
AB’de tescilli cografi isaretlerin ayirt edici 6zellikleri ve cografi alan ile olan baglari
incelenerek analiz edilmistir. Farkli cografi isaret iiriin gruplart i¢in 6nemli ayirt
edicilik kriterleri ve cografi alan ile olan bag 6zelliklerinin belirlenmistir. Ayrica,
calismada cografi isaretlerin genel yapist ve ozellikleri, Tiirkiye ve AB’deki cografi

isaret koruma sistemleri ve tescil siirecleri incelenmistir.



ABSTRACT

Geographical indications can be defined as quality marks that indicate and guarantee
the source, characteristics and the connection between the product's characteristics and
the geographical area. The basis of geographical indication protection is the
distinguishing features of the product and the link between these features and the
geographical area. It is this distinctive features and the connection that differentiates
the product at the consumer level and enables it to be preferred over other products in

the same category.

European Union has a long history and extensive legal basis for the protection of origin
of agriculture and food products. In this framework, the distinctive features of
geographical indications of different product groups registered in the EU and their link
with the geographical area were analyzed in this study. Important distinctive features
and characteristics of their link with the geographical area were determined for
different product groups. The general structure and characteristics of geographical
indications and geographical indications protection systems and registration process

in Turkey and the EU were also investigated.



GIRIS

Cografi isaretler tiiketiciler i¢in liriiniin kaynagini, karakteristik 6zelliklerini ve tirtiniin
s0z konusu karakteristik ozellikleri ile cografi alan arasindaki baglantiy1 gosteren ve
garanti eden kalite isaretleridir. Cografi isaret tescili yerel niteliklerine bagli olarak
belli bir iine kavusmus iiriinlerin korunmasim saglar. Ornegin peynir igin ‘Ezine’
ibaresi, seftali icin ‘Bursa’ ibaresi, bal i¢in ‘Anzer’ ibaresi belirli bir kalitenin isareti
olarak ortaya ¢ikmaktadir. Insanlik tarihi incelendiginde gida iiriinlerinin belli bir
cografi kokene bagl oldugu goriiliir. Gida ve cografya arasindaki iliski; yorede
yasayan insanlarin tiiketim aligkanliklari, yerel ve dogal kaynaklar ve topluluklarin
sosyal ve kiiltlirel degerleri tarafindan yaratilir. Bu {irtinler, tiretildikleri yere 6zgii olan
ve lirline itibar veren 6zellikler gosterir. Tarih boyunca tutulan kayitlar incelendiginde
her tilkede cografi bir kdken ile 6zdeslesmis triinlerin bulundugu tespit edilmistir.
Moritanya'daki Ouadane vahasindaki havuglarin iilkede tiretilenlerin en iyisi oldugu
diisiiniilmektedir; Macaristan'daki Kalocsa'dan gelen kirmizibiberin digerlerinden
{istiin oldugu sdylenir ve meshur Ingiliz Stilton peynirlerinin kalitesi, Leicestershire

ilcesindeki ayn1 isimli kasabaya atfedilir?.

Tarim-gida pazarlarinin geniglemesi ve 19. yiizyilin ikinci yarist ile ve 20. yiizyilin ilk
boliimiinde uluslararasi ticaretin 6nemli 6lciide biiylimesi tarim iireticileri arasindaki
rekabeti artirmistir. Rekabet arttikca, yerel {irtinleri yabanci rakiplere kars1 koruma
gerekliligi de artmistir. Bu baglamda, yerel gida iirlinlerini korumaya yonelik ilk
organize girisim Fransa'da, koken korunmasina iliskin ilk yasalarin kabul edildigi 20.
yiizyilin baslarinda (1905 ve 1919) gergeklesmistir. italya'da 1962'de benzer tedbirler
almirken, Ispanya'da La Rioja bolgelerindeki sarap iiretimini koruma girisimleri

1970'de yasalastirilmistir?,

! Laurence Bérard ve Philippe Marchenay, ‘Local products and geographical indications: Taking
account of local knowledge and biodiversity’, International Social Science Journal 58, sayi 187 (Mart
2006): 109-16.

2 Alessandro Bonanno, Kae Sekine, ve Hart N. Feuer, Geographical Indication and Global Agri-Food,
Geographical Indication and Global Agri-Food (Routledge, 2019).



Cografi isaretler AB tarafindan 1992'den bu yana desteklenen gida kalitesi
programlarinin bir pargasidir®. AB’de cografi isaretli iiriinleri korumak igin gelistirilen
Protected Designation of Origin (PDO) ve Protected Geographical Indication (PGI)
araglari, Italyan ve Fransiz dncii deneyimlerini takiben, gida iiriinlerinin kokene bagl
kalitesini korumay1 amaglayan ve giiniimiize kadar gegen siirecte ¢cok basarili oldugu

kabul edilebilecek girisimlerdendir.

Avrupa Komisyonu'nun Ekim 2012 tarihli ¢alismasina gore, AB'de cografi isaret
tastyan trtinlerin 2010 y1l1 itibariyle ekonomik degeri 54,3 milyar Euro diizeyindedir.
Fransa Menge ve Kalite Ulusal Enstitiisi (INAO) verilerine gore, 2015 yilinda
Fransa'nin cografi isaretli tirinlerden elde ettigi gelir 23,36 milyar Euro'ya ulagmistir.
Bu rakam, iilkedeki toplam tarimsal {iretimin %20'sine karsilik gelmektedir. Italya'nin
430 cografi isareti 12 milyar Euro degerinde bir deger ve yaklasik 300 bin kisiye
istihdam saglarken, Ispanya'nin 133 cografi isareti y1llik yaklasik 5,2 milyar Euro veya
Ortak Tarim Politikasmnin (CAP) %10'u kadar bir katma deger yaratmigtir®,

Cografi igaret korumasinin temeli, iiriinlerin benzerlerinden ayirt edilmesini saglayan
Ozellikleri ve bu ozellikler ile cografi alan arasindaki baglantidir. Bu ¢ergeve goz
Oniline alinarak, bu calismada en koklii cografi isaret koruma sistemine sahip olan
AB’de tescilli cografi isaretlerin, farkli {irlin gruplar i¢in ayirt edici 6zellikleri ve
cografi alan ile olan baglar1 incelenerek analiz edilecektir. Calismada oncelikle cografi
isaretlerin genel yapis1 ve ozellikleri, Tirkiye ve AB’deki cografi isaret koruma
sistemleri ve tescil siirecleri incelenecektir. Calismanin ikinci kisminda AB’de tescilli
154 cografi isaretin Single Document’i (Tek Belge) incelenerek o6zetlenecektir.
1151/2012 Sayili Avrupa Parlamentosu Ve Konseyi Tarim Uriinleri Ve Gida
Maddeleri ile Tlgili Kalite Diizenlemeleri Tiiziigii kapsamindaki {iriin gruplari i¢in
siklikla atifta bulunulan ayirt edici 6zellikler ve yore ile olan baga iliskin veriler
derlenecektir. Cografi isaretli triinlerin se¢iminde, gesitliligi saglamak ve giincel
verileri incelemek adina her bir {iriin grubu i¢in her bir {ilke tarafindan en yakin tarihte
tescil ettirilmis veya degisiklige ugramis cografi isaretler se¢ilmistir. 31 Eyliil 2019

tarihine kadar sicile eklenen tiim iirlinler dikkate alinmistir. Sonu¢ boliimiinde ise

3 ‘Council Regulation (EEC) No 2081/92 of 14 July 1992’, y.y.
4 Areté, ‘Study on assessing the added value of PDO/PGI products. Executive summary’, 2013.



calisma kapsamindaki incelemelere dayanilarak ulasilan sonuglar Ozetlenerek
tilkemizdeki cografi isaret basvurularinin ve tescillerinin daha etkin hale

getirilebilmesi i¢in oneriler sunulmustur.



1. COGRAFI ISARET KAVRAMI

Cografi isaretler, lirlinliin kaynagini, karakteristik 6zelliklerini ve iiriiniin s6z konusu
karakteristik 6zellikleri ile cografi alan arasindaki baglantiy1 gosteren ve garanti eden
kalite isaretleri olarak tanimlanabilir. Addor'a® gére cografi isaretler, ‘belirli bir kalite,
itibar veya baska bir 6zelliginin temelde cografi orijini ile 6zdeslestirilebilecegi, belirli
bir bolge veya alandan kaynaklanan iirtinleri tanimlayan fikri miilkiyet haklaridir’.
Cografi isaretlerin bir bagka tanimi ise Diinya Fikri Miilkiyet Teskilatt (WIPO)
tarafindan yapilmistir. ‘Cografi isaret, belirli bir cografi kdkene sahip olan ve bu
kokene bagl olarak nitelikleri veya sayginligi olan iiriinlerde kullanilan bir isarettir’®.
TRIPS Anlagmasi 22 nci maddesi, cografi isaretleri ‘bir malin iiye devletlerden birinin
tilkesinden ya da tiye bir devletin iilkesindeki bolge ya da yoreden kaynaklandigina
isaret eden, malin belirli bir niteligi, iinii veya diger ozellikleri agisindan esas
itibariyle bu cografi kokene gondermede bulunan géstergeler’” seklinde tanimlar. Bu
tanim Lizbon Anlagmasi’nin 2 nci maddesinde yer alan mense adi tanimina
dayanmaktadir. Bu sézlesmeye gore mense adi; ‘kalitesi ve karakteristik ozellikleri,
dogal ve beseri faktorler de dahil olmak iizere, tamamen veya esas itibariyla kokeni
bulundugu bélgeden kaynaklanan bir iiriinii belirten, bir iilkenin, bolgenin ya da
yorenin cografi adidir’®. TRIPS Anlagmasinda gecen cografi isaret tanimi
incelendiginde, Lizbon Anlasmasina gore onemli derecede farkli oldugu goriilebilir.
TRIPS, cografi isaretlerin mutlaka cografi bir isim olma zorunlulugunu aramamas;
belirli bir cografi alan1 belirtmesi kaydiyla herhangi bir isaretin yeterli olacagini1 kabul
etmistir. Benzer sekilde, Lizbon Anlasmasi {iriiniin sadece kalitesinin ve karakteristik
Ozelliklerinin esas kabul ederken, TRIPS iiriiniin itibarini (iniinii) de cografi isaret
korumast igin yeterli gormektedir. Ulkemiz kanunlari incelendiginde ise 6769 Sayili

Sinai Miilkiyet Kanunu’nun 34 {incii maddesinde ‘Cografi isaret; belirgin bir niteligi,

5 Felix Addor ve Alexandra Grazioli, ‘Geographical Indications beyond Wines and Spirits’, The Journal

of World Intellectual Property 5, sayi 6 (01 Kasim 2005): 865-97.

6 World Intellectual Property Organization (WIPO), ‘Geographical Indications: An Introduction’, WIPO
Publication, say1 489E (2004): 43.

7 ‘TRIPS: Agreement on Trade-Related Aspects of Intellectual Property Rights’.

8 ‘Lisbon Agreement for the Protection of Appellations of Origin and their International Registration’ .



tinti veya diger ozellikleri bakimindan kékenin bulundugu yore, alan, bolge veya iilke

ile ozdeslegmis iiriinii gosteren isarettir.” seklinde bir cografi isaret tanimi yapilmistir.

‘Champagne’, ‘Porto’, ‘Cognac’ ve ‘Tekila’ belirli nitelik ve kaliteleri ile bilinen ve
diinya capinda cografi kokenleri ile iligskilendirilen adlardan bazilaridir. Cografi
isaretler genel olarak {iriiniin ve kdkeninin adindan olusur ancak ‘Raki’, ‘Cava’ veya

‘Argan Yag1’ gibi cografi olmayan isimler de bir cografi isaret olusturabilir.

Cografi isaretler, pazardaki mal veya hizmetleri ayirt etmek icin kullanilan ayirt edici
isaretler olmast bakimindan bir diger sinai miilkiyet hakki olan ticari markalar ile
benzerdir. Her ikisi de bir malin veya hizmetin kaynag hakkinda bilgi verir ve
tiikketicilerin belirli bir kaliteyi bir mal veya hizmet ile iligskilendirmesini saglar. Ticari
markalar, tiiketicileri bir mal veya hizmetin kaynag1 hakkinda bilgilendirebilir. Ticari
markalar, tiiketicilerin bir {irlinii veya hizmeti, iireten veya piyasaya sunan firma
hakkindaki bilgilere dayanarak belirli bir kalite veya itibarla iligskilendirmesine
yardimct olur. Cografi isaretlerin temelinde ise Uriiniin nitelikleri veya itibari ile
kokenine olan bag1 vardir. Uriiniin menseine dayanarak, tiiketiciler mallar1 belirli bir
kalite, 6zellik veya itibar ile iligkilendirebilirler. Ticari bir marka genellikle sahibi veya
yetkili baska bir kisi tarafindan kullanilabilecek hayali veya tliretme bir isaretten
olusur. Bir ticari marka, gerekli kosullari sagladigi durumda diinyanin herhangi bir
yerindeki herhangi biri tarafindan lisanslanabilir ve kullanilabilir, ¢linkii belirli bir yere
degil belirli bir gergek veya tiizel kisilige baglidir. Aksine, bir cografi isareti belirtmek
i¢in kullanilan ibare genellikle malin kdkeni olan yerin adina karsilik gelir. Cografi
isaret, belirtilen kosullara gbére mal iireten tiim kisiler tarafindan kullanilabilir.
Bununla birlikte, kokeni ile baglantis1 nedeniyle, cografi isaret kullanim hakki

lisanslanamaz ¢iinkii tescil, tescil ettirene inhisar1 hak saglamaz.



1.1 Cografi Isaretin Unsurlar

6769 Sayili1 Sinai Miilkiyet Kanununda yer alan ‘Cografi isaret; belirgin bir niteligi,
uinti veya diger ozellikleri bakimindan kékenin bulundugu yore, alan, bolge veya iilke
ile ozdeslesmiy tiriinii gdsteren igarettir.” tanimi referans alinarak cografi isaretlerin

unsurlar1 incelendiginde cografi isaretlerin dort dnemli unsuru 6ne ¢ikmaktadir.

1.1.1. Uriin

Cografi isaret olarak tescil edilebilecek iiriinlerin kapsami bakimindan iilkeler arasinda
farkliliklar bulunmaktadir. TRIPS Anlagmasinda bulunan cografi isaret taniminin
genis olmasi ve “liriin (goods)’ teriminin ayrica kisitlama yapilmadan kullanilmasinin
bu farkliligin kaynagi oldugu tartisilabilir. Ulkemiz kanunu incelendiginde cografi
isaret kapsaminda gida, tarim, maden, el sanatlar1 iirlinleri ve sanayi {liriinlerinin
cografi isaret kapsamina dahil oldugu goriiliir. 1151/2012 Sayili Avrupa Parlamentosu
Ve Konseyi Tarim Uriinleri Ve Gida Maddeleri ile ilgili Kalite Diizenlemeleri Tiiziigii
ise sadece belirli tarim iiriinleri ve gida maddelerine koruma saglar®. Cogu gida iiriinii,
saman, yiin ve ugucu yaglar (6rn. lavanta yag1) cografi isaret olarak tescil edilebilirken,
onceden pisirilmis yemekler, corbalar ve et sular1 gibi bazi yiyecekler tescil edilemez.
Maden ve sanayi iirlinleri de AB Tiiziigli kapsami disindadir; ancak, bazi AB {iye
ilkeleri, endiistriyel iiriinlerin belirli cografi isimleri i¢in 6zel koruma saglamaktadir.
Ornegin, Alman yasalar1 gatal bigak takimi, makas, bigak ve jilet bigaklarini cografi
isaret olarak korur. Gida iiriinii ad1 korumasina ek olarak, Isvigre'de saatlerle ilgili 6zel
mevzuat bulunur. Bu mevzuat ‘Isvigre Yapimi (Swiss Made)’ gostergesinin
kullanilmasina iliskin kurallar1 icerir. Saat pargalar1 Isvigre’de montajlanmis, kontrol
edilmis, diizenlenmis ve test edilmigse ve montaj maliyetleri hari¢ tiim parcalarin
degerinin en az %50'si Isvigre'de gergeklesen iiretim adimlarina denk geliyorsa, saatler
‘Isvigre Yapim1® olarak kabul edilir. Ayrica, el sanati iiriinlerine koruma saglayan

birgok iilke bulunmaktadir. Bunlara 6rnek olarak Hindistan’daki Kanchipuram (ipek

% ‘Regulation (EU) No 1151/2012 of the European Parliament and of the Council of 21 November
2012’



kumas), Cek Cumbhuriyeti’nde Cesky kiistal> (kristal esyalar) ve Rus Gzhel (mavi-

beyaz renkli porselenler) tescilleri gdsterilebilir'®.

TRIPS Anlasmasinin cografi isaret tanimi olduk¢a genis olsa da, bu korumaya
hizmetlerin dahil edilmesinin bu tanimin amaglarindan olmadig1 konusunda genel bir
mutabakat bulunmaktadir. Bununla birlikte, bazi lilkeler cografi isaretler ile hizmetleri
korurlar. Bunlar arasinda Letonya, Isvicre, Lihtenstayn, Peru, Fas ve Kore sayilabilir'?.
Cografi isaretlerin tarihi ve kiiltlirel degerleri koruma islevi bulunsa da, sadece kiiltiirel
miras dgeleri olarak goriilmemelidir. Cografi isaretin tirlinlerin pazarda benzerlerinden
ayirt edilmesini saglama amaci da goz Oniline alinarak “Urtin’ taniminin 6zellikle
pazarlanabilir {iriinler oldugu anlasilmalidir. Bu nedenle yoresel danslar gibi folklorik
Ogeler, tarihi yapilar veya diger cografi unsurlar cografi isaret olarak tescil

edilmemektedir.

1.1.2. Belirli Bir Cografi Alan

Madrid Antlagsmasinda cografi alan, ilkeler ya da bu iilkelerin igerisinde bulunan
herhangi bir bolge olarak ifade edilmistir. Lizbon Anlagsmasinda ve TRIPS
Anlagsmasinda cografi yer 6gesi; tlilke, bu iilke igerindeki herhangi bir bolge ya da yore
olarak tanimlanmstir*. Tiirk hukuk sisteminde ise AB hukuk sisteminde oldugu gibi
cografi alan ‘siirlari belirlenmis bir yore, bolge veya istisnai durumlarda iilke” olarak

tanimlanmaistir.

Cografi alan, caligmanin ileri boliimlerinde daha detayli agiklanacak olan mense adi
ve mahreg isareti tanimlari i¢in 6zellikle 6nemlidir. 6769 Sayili SMK’ye gore mense
ad1 olan iirtinlerin tiretimi, islenmesi ve diger islemlerinin tiimii cografi alanin sinirlari
icinde; mahreg isareti olan iirilinlerin ise, liretimi, islenmesi ve diger islemlerinden en

az biri belirlenmis cografi alanin sinirlar icinde gergeklesmelidir.

10 Bernard O’Connor, The law of geographical indications (Cameron May Ltd, 2004).

11 Dev Gangjee, ‘Relocating the Law of Geographical Indications’, IIC - International Review of
Intellectual Property and Competition Law 44, sayi 2 (Mart 2013): 255-57.

12 Mustafa Kan ve Biilent Giilgubuk, ‘Kirsal Ekonominin Canlanmasinda ve Yerel Sahiplenmede
Cografi isaretler *’, Cilt, c. 22, 2008.



1.1.3. Karakteristik Ozellikler

Cografi isarete konu olan iiriinler, benzerlerine goére farklilik gosteren iiriinlerdir.
Uriinlerin kendine 6zgii karakteristik 6zellikleri bulunmalidir. Bu 6zellikler aroma,
doku, lezzet, sekil ve renk gibi igsel kalite; hem de {iriinii tiretme, hazirlama ve tiiketme
sekliyle ilgili digsal niteliklerle ilgili olabilir. TRIPS Anlagmasi iirliniin karakteristik
Ozelliklerinin varligimi zorunlu kilar. ‘Belirgin bir niteligi, itibar1 veya diger

ozellikleri’ ifadesi sahip olmas1 gereken 6zelliklere vurgu yapar.

1.1.4. Cografi Alana Ait Dogal ve Beseri Unsurlarla Uriin Arasindaki
Bag

Tiirk Dil Kurumu’nun tanimiyla yore, ‘belli bir cografi bolgede yer alan, karakteristik
ozellikleriyle ¢evreden ayrilan bir yer, sinirli boliim, civar, mahal’ anlamina
gelmektedir®®. Bu tanim Fransizca ‘terroir’ kelimesi ile yakinlik gosterir. ‘Terroir’, bir
insan toplulugunun tarih boyunca toplu bir iiretim yontemi ve bilgi birikimi
gelistirdigi, smirlandirilmis bir cografi alandir. AB’de uygulanan cografi isaret
politikalarmin ‘terroir’ kavrami iizerine kuruldugu tartisilabilir'*. AB uygulamalart
incelendiginde mense adi triinlerde, lriiniin 6zellikleri ile cografi kokeni arasinda
nesnel bir baglanti olmas1 6ne ¢ikmaktadir. Mahreg isareti {irlinler i¢in ise, bu bagin
‘temel veya miinhasir’ olmasi gerekmez ancak yoredeki fiziksel ve beseri kosullar ile
nedensel bir bagin olmasi yine de gerekir. Bu anlamda, iirliniin 6zelliklerinin veya

itibarinin cografi kokene ‘baglanabilir’ olmasi yeterlidir.

Yore ile olan bag; mevsimsel sicakliklar, nem seviyeleri, riizgar, topragin ve suyun
fiziksel-kimyasal 6zellikleri, glinese maruz kalma ve toprak kompozisyonu gibi birgok
farkl1 faktore bagli olabilir. Bunlar, tarim ve gida iriinlerine belirli bir nitelik
kazandirabilecek en 6nemli 6geler arasindadir. Genetik kaynaklar da {irtinlerin yore ile

bagini olusturabilir. Yerel bitki ¢esitleri veya hayvan irklar1 zamanla belirli bir ortama

13 “Tirk Dil Kurumu Sézliikleri’, erisim 05 Ekim 2019.
14 Elizabeth Barham, ‘Translating terroir: The global challenge of French AOC labeling’, Journal of
Rural Studies 19, sayi 1 (2003): 127-38.



uyum saglayabilir ve ¢ogu zaman tarim ve gida iriinlerinde tanimlanan spesifik
niteliklerin kaynagidir. Bu kaynaklar genellikle giftciler tarafindan uzun yillar
boyunca yapilan tercihlerin sonucudur. Yerel cevre ve kosullar dikkate alinarak
gelistirilen spesifik agronomik teknikler ve hammadde isleme teknikleri de tiriin ve

yore arasindaki bag1 olusturabilir®.

Bir iiriinlin cografi isaret olarak tescili i¢in temel sart1 hi¢ kuskusuz belirlenen alan ile
arasindaki bagdir. Bu bag, {iriiniin karakteristik dzelliklerini sekillendirmelidir. Uriinii
tilkketici nezdinde farklilagtiran, ayn1 kategorideki bagka iiriinlere karst onu tercih
ettiren Ozellikler belirli bir cografi alandan kaynaklanmiyorsa, {iriinii cografi isaret

korumast altina almak miimkiin olmayacaktir?®.

1.2. Cografi Isaret Tiirleri

Korumaya konu olan ve belli bir cografyayla baglantili iiriinler Diinya Fikri Miilkiyet
Orgiitii tarafindan ‘cografi isaretler’ (geographical indications) ve ‘kaynak isareti’
(appellations of origin) olarak ikiye ayrilmistir. AB’de ve Tiirkiye’de ise bu
kavramlarin karsiliklar1 sirasiyla mahreg isareti (Protected Geographical Indication)

ve mense ad1 (Protected Designation of Origin) olarak belirlenmistir'’.

6769 Sayili SMK’ye gore, bir liriiniin, tiim veya esas nitelikleri belirli bir cografi alana
ait dogal ve beseri unsurlardan kaynaklaniyorsa bu durumdaki cografi isaretlere
‘mense adr’ denir. Uriin bir niteligi, iinii veya diger dzellikleri itibariyla belirli bir
cografi alan ile 6zdeslesmisse bu durumdaki cografi isaretlere ise ‘mahrec isareti’
denir. Mense adini tasiyan Uriinlerin hammaddesinin temini ile baslayan {iretim

asamalariin tiimi cografi siir igerisinde gerceklesmelidir. Mahreg isaretine sahip

15 Lisa F. Clark ve William A. Kerr, ‘Climate change and terroir: The challenge of adapting geographical
indications’, Journal of World Intellectual Property 20, sayi 3—4 (2017): 88—102.

16 Nese iloglu, ‘Cografi isaretlerin Tescili ve Denetimi Uzerine Farkli Ulke Sistemlerinin incelenmesi ve
Tlrkiye Uygulamasl’ (Tlrk Patent ve Marka Kurumu, 2014).

17 Bilge Dogan, ‘Cografi Isaret Korumasinin Gelismekte Olan Ulkeler icin Onemi’, e-Journal of New
World Sciences Academy 10, sayi 2 (17 Nisan 2015): 58—75.



tiriinlerde ise boyle bir zorunluluk bulunmamaktadir. Kizilcahamam Bazlamasi

mahreg isaretine, Kars Kasar1 ise mense adina 6rnektir.

1.3. Cografi Isaretlerin Korunmasi

Cografi isaretler ile ilgili farkli yasal diizenlemeler iilkeler ve diinya genelinde
yiriirlige konulmustur. Uluslararasi diizeyde cografi isaret korumasi ile ilgili
diizenlemeler 19. Yiizyilin sonlarina uzanmaktadir. 1883 yilinda Sinai Miilkiyetin
Korunmasi Hakkinda Paris Sozlesmesi’yle baslayan siire¢; 1891 yilinda Mallarin
Kaynagi ile Ilgili Sahte veya Aldatic1 Isaretlerinin Onlenmesi Hakkinda 1891 Madrid
Sozlesmesi; 1958 yilinda Mense Adlarmmin Korunmasi ve Uluslararasi Tescili
Hakkinda Lizbon Anlasmasi; 1995 yilinda Ticaretle Baglantili Fikri Miilkiyet Haklar
(TRIPS) Sozlesmesi ve 1958 tarihli Lizbon Anlagmasi'nin, Mayis 2015'te degistirilen

Cenevre Metni ile bugiine kadar devam etmistir?®,

1.3.1. Tiirkiye’de Cografi Isaret Korumasi

Tirkiye, 12 Mayis 1976’dan bu yana Diinya Fikri Miilkiyet Organizasyonu’nun
(WIPO) iiyesidir. 10 Ocak 1925°den bu yana Paris Sozlesmesi’nin ve 1 Ocak 1999
tarithinden bu yana Madrid Protokoliiniin imzacisidir. Paris S6zlesmesi’nin en dnemli
yonii cografi isaretli Uriinleri sinai miilkiyet haklar1 kapsaminda koruyan ilk
uluslararas1 anlagsma olmasidir. Tirkiye, Mallarin Kaynag: ile ilgili Sahte veya
Yaniltict Isaretlerinin Onlenmesine dair Madrid Anlasmasmi 21 Agustos 1930
tarithinde imzalamistir. 1995 senesine kadar Tiirk Ticaret Kanunun Haksiz Rekabet
Hikiimleri ve 551 Sayili Markalar Kanunu ile cografi isaretlere ancak dolayli yoldan
koruma saglanmistir. Tirkiye’de cografi isaretli triinlerin korunmasi ile ilgili
kapsamli galigmalar 1995 yilinda 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda
Kanun Hiikmiinde Kararnameyle (555 sayili KHK) baglamistir. Bu kararnamenin

18 Andre Zappalaglio, ‘The why of geographical indications’ (University of Oxford, 2018).
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hazirlanmasinda AB 2081/92 sayili Konsey Tiiziigii 6rnek alinmis olup Tiiziik ile
biiyiik dlclide uyum saglanmistir. 555 sayilt KHK’nin uygulama seklini gosteren
Yonetmelik ile de ayrintili diizenlemeler yapilmistir. 555 sayili KHK 10.01.2017°de
6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu (SMK) ile yiriirliikten kaldirilmis, SMK’nin
‘Ikinci Kitap> kismu ile cografi isaret korumasina iliskin kapsamli diizenlemeler
yuriirliige  girmistir.  Kanunun uygulama  Yonetmeligi de 24.04.2017’de
yayimlanmigtir. SMK ile cografi isaretlerin tescili konusunda getirilen yeni
diizenlemelerde, basvurularin yerli ve ulusal gazeteler yerine Tiirk Patent ve Marka
Kurumu tarafindan yayimlanan biiltenlerde yayimlanmasi benimsenmis, bagvurulara
itiraz stiresi 6 aydan 3 aya indirilmis, tescilde degisiklik imkani, tescilli {irlinlerde
amblem kullanimi1 zorunlulugu gibi bir¢ok yenilik getirilmis, denetimlerin bildirim
yiikiimliiliigii 10 yildan 1 yila indirilmistir. 29 Aralik 2017 tarih ve 30285 Sayili Resmi
Gazetede yayimlanan Yonetmelikle cografi isaret ve geleneksel iiriin adi amblemleri

hakkinda diizenleme yapilmis ve resmi amblemler belirlenmistir.

SMK’nin 33 iinclii maddesine gore, Kanun’da belirtilen sartlar1 dogal ve beseri
unsurlarin bir araya gelmesi sonucu tastyan tarim, gida ve el sanat1 iirlinleri ile maden
ve sanayi iriinlerine cografi isaret tescili ile koruma saglanmaktadir. Kanun’un 34
tincli maddesine gore, cografi isaretler mense ad1 veya mahreg isareti seklinde tescil
edilir. Bir iiriinlin, tiim veya esas nitelikleri belirli bir cografi alana ait dogal ve beseri
unsurlardan kaynaklaniyorsa bu durumdaki cografi isaretlere ‘mense ad1’ denir. Uriin
bir niteligi, linli veya diger 6zellikleri itibariyla belirli bir cografi alan ile 6zdeslesmisse
bu durumdaki cografi isaretlere de ‘mahreg isareti’ denir. Mense adi ve mahreg isareti
arasindaki temel fark cografi alan ile olan bag ile ilgilidir. Mense adina konu olmasi
i¢in {irlinlin tiim veya esas niteliklerin belirli bir cografi alana ait dogal ve beseri
unsurlardan kaynaklanmasi gereklidir. Mense adini1 tasiyan tirtinlerin hammaddesinin
temini ve iiretim agamalarinin tiimii cografi sinir icerisinde gerceklesmelidir. Mahreg
isareti icin ise {irlinlin belirgin bir niteligi, inii veya diger ozellikleri itibariyla belirli
bir cografi alan ile 6zdeslesmis olmasi yeterlidir. Mahreg isaretine sahip iirlinlerde
Ozellikle hammaddenin bolgeden temini ve tiim iiretim asamalarinin cografi alanda
gerceklesmesi zorunlulugu bulunmamaktadir. Beypazart Kurusu mahreg isaretine,
Kars Kagar1 ise menge adina 6rnektir. Beypazari Kurusu tiretimi i¢in gerekli un cografi

alan disindan temin edilebilir. Ancak Kars Kasar1 yorenin dogal ve beseri
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ozelliklerinden timii ile etkilenmektedir. Uretiminde kullanilan siit belirli kalite
ozelliklerine sahip olmalidir ve hem siit hem de peynirin tescil belgesinde belirtilen

cografi sinir igerisinde iiretilmesi gerekmektedir.

Kanun’un 35 inci maddesinde, cografi isaret olarak tescil edilemeyecek adlar

belirtilmistir. Bu kapsamda asagida sayilanlar cografi isaret olarak tescil edilemez:

. Mense ad1 veya mahreg isareti tanimlarina uymayan adlar.
. Uriinlerin 6z ad1 olmus adlar.
. Uriiniin gercek kaynagi konusunda halki yaniltabilecek olan bitki tiir ve

cesitleri, hayvan rklar1 veya benzeri adlar.

. Kamu diizenine veya genel ahlaka aykir1 adlar.

. Yabanci iilke kaynakli bagvurularda kanunda belirtilen sartlar1 tasiyan kisiler
tarafindan bagvurusu yapilmis olmasma ragmen kendi iilkesinde korunmayan,
korumasi sona eren veya kullanilmayan adlar.

. Tescilli veya basvurusu yapilmis bir cografi isaret ile tamamen veya kismen es
sesli olan ve tiiketiciyi yaniltabilecek adlar.

Kanun’un 36 nc1 maddesinde basvuru yapabilecekler belirlenmistir. Uretici gruplari;
irlin veya {riiniin kaynaklandig1 cografi alanla ilgili kamu kurum ve kuruluslar ile
kamu kurumu niteligindeki meslek kuruluslari; tirlinle ilgili olarak kamu yararma
calisan veya tiyelerinin ekonomik ¢ikarlarini korumaya yetkili dernekler, vakiflar ve
kooperatifler; tiriinlin tek bir iireticisi varsa, bu durumu ispat etmesi sartiyla ilgili

tiretici cografi igaret bagvurusu yapabilir.

Kanun’un 44 iincii maddesi, cografi isaret hakki sahibi olanlarin mahkemeden
onlenmesini isteyebilecekleri haksiz eylemleri belirtir. Cografi isaret icin tecaviiz hali
olusturan fiiller, SMK’nin 53 iincii maddesinde diizenlenmistir. Tescilli cografi
isaretler ve geleneksel {irlin adlar sicilde belirtilen sartlara uygun olan iriinlerin
iiretimi veya pazarlamasinda faaliyet gosterenler tarafindan kullanilabilir. Cografi
isaret kullanim hakkina sahip kisiler, tigiincii kisilere kars1 asagida belirtilen haklarin
ihlaline kars1 yaptirim talep edebilirler. Bu haklar, tescilin Biiltende yayimlandig: tarih
itibariyla hiikiim ifade eder. Cografi isaret tescilinde belirtilen triin 6zelliklerini
tasimadigr halde cografi isaretin iinlinden yarar saglayacak sekilde ya da tescil

kapsamindaki iirtinler veya bunlarla iligskilendirilebilecek nitelikteki {irtinlerle ilgili
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olarak cografi isaretin veya amblemin ticari amacl olarak dogrudan veya dolayli

olarak kullanim talep {izerine mahkeme tarafindan 6nlenebilir.

Uriiniin ger¢ek menseini veya niteligini belirten aciklamalar yahut stilinde, tarzinda,
tipinde, tiiriinde, yontemiyle, orada iiretildigi bicimde gibi terimler icerse veya baska
bir dile terclime edilmis olsa dahi, tescilli cografi isaretin, tescil kapsamindaki
Ozelliklerini tasimayan ya da ¢agrisim yapacak sekilde benzeri olan iirlin lizerindeki

yaniltict kullanimi veya taklidi talep lizerine mahkeme tarafindan onlenebilir.

Tescilli cografi isareti iizerinde tasiyan iirlinlin i¢ veya dig ambalajinda, tanitim ve
reklaminda veya iiriinle ilgili herhangi bir yazili belgede, iiriiniin tescil edilmis dogal
veya esas nitelik ve 6zellikleri ile menseine iliskin olarak yanlis veya yaniltici herhangi
bir agiklama veya belirtiye yer verilmesi talep iizerine mahkeme tarafindan 6nlenebilir.
Tescilli cografi isarete ait amblemin tiiketiciyi yaniltici bi¢cimde kullaniminin

Onlenmesi talep edilebilir.

1.3.2. Tiirkiye’de Cografi isaret Tescil Siireci

Cografi isaret tescili bagvurular1 Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na dogrudan veya
vekil araciligr ile yapilir. Bagvuru, TURKPATENT biinyesinde bulunan Cografi
Isaretler Dairesi Baskanliginda gorevli uzmanlar tarafindan degerlendirilir. Thtiyag
duyuldugu takdirde, konuda uzman bir veya birka¢ kurum veya kurulustan goriis
almir. Uzmanlar cografi isaret basvurusu dosyalarinda bulunan eksikliklerin
tamamlanmas1 ve basvurularin ilana hazir hale getirilmesi i¢in basvuru sahipleri ile
birlikte calisirlar. 6769 sayili Kanunda belirtilen kosullar1 saglayan bagvurular
Biiltende yayimlanir. Biiltende yayim tarihinden itibaren ii¢ ay i¢inde liciincii kisiler
bagvuruya itiraz edebilir. 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Resmi Gazete’de
yayimlandigi 10 Ocak 2017 tarihinden once yapilan bagvurular, daha 6nce yiiriirliikte
olan 555 sayili KHK kapsaminda incelenmeye devam edilir. Bu bagvurularda itiraz
stiresi 555 sayili KHK uyarinca alt1 aydir. Hakkinda herhangi bir itiraz yapilmamas,
yapilan itirazlar nihai olarak reddedilmis veya itirazlarin degerlendirilmesi sonucunda

degisiklige ugramis bagvuru, bildirim tarihinden itibaren iki ay i¢inde tescil iicretinin
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O0denmesi ve ddendigine iliskin bilginin ayni siire icinde Kuruma sunulmasi sartiyla

tescil edilir, sicile kaydedilir ve tescil bilgileri Biiltende yayimlanir.

1.3.3. AB’de Cografi Isaret Korumasi

Gida firtinleri ile ilgili cografi isaretlere Avrupa’da saglanan ilk modern koruma,
1300'lerin baslarindan beri Po Nehri vadisinde tiretilen ve 20. yiizyilda 'Grana Padano'
ad1 altinda birlestirilen 'Grana Lodesano', ‘Grana Milanese’, ‘Grana Piacentino’ gibi
‘Grana’ peynirleri i¢in saglanmistir. Fransa ve Italya, AOP (Appellation d'Origine
Controlée / Kokeni Kontrollii Adlandirma) ve DOP (Denominazione d'Origine
Controllata / Kokeni Kontrollii Adlandirma) cografi isaret sistemleri ile en kapsamli
kokene bagli iirlin koruma sistemlerinin gelisimini saglamig ve 1992 yilinda ilk
diizenlemeleri yapilan ve AB genelini kapsayan sistem biiyiik dl¢iide bu koruma
sistemlerine dayandirilmigtir. Avrupa Birligi’'nde ‘Kalite Politikasi® olarak
adlandirilan bu sistem, tarim ve gida iiriinleri igin cografi isaretlere iliskin 2081/1992°
sayil1 Konsey Tiizligli ve geleneksel 6zellikli {iriin adlarina iliskin 2082/1992 sayili
Konsey Tiiziigii ile kurulmus olup 2006 yilinda 510/2006 ve 2012 yilinda 1151 sayili

Konsey Tiiziigii ile yeniden diizenlenmistir®.

AB'de gida ve tarim firiinlerinin kokenini korumanin ana araci, 1151/2012 sayili
Avrupa Parlamentosu ve Konseyi Tarim Uriinleri ve Gida Maddeleri ile Tlgili Kalite
Diizenlemeleri Tiiziigiidiir. 1151/2012 Tiiziigli sadece tarimsal iiriinleri ve gida
maddelerini kapsar. Bu Tiiziik, daha spesifik dikey yonetmeliklerle diizenlenen ve
daha genis bir koruma kapsamindan yararlanan alkollii igecekler, aromatize saraplar
veya saraplar i¢in gecerli degildir. 1151/2012 sayili Tiizlik cografi isaretli tirlinlerin
sahteciliginin 6nlenmesi i¢in AB’de tescili, kullanimi, korunmasi ve resmi kontrolii
icin kapsamli bir sistem kurar. 1151/2012 sayili Tiiziik tarimsal {riinleri ve gida
maddelerini kapsamaktadir. Bu iriinler, tarim, hayvancilik ve balik¢ilik (6rnegin

meyveler, sebzeler, et ve balik) iiriinlerinin yan1 sira, Avrupa Birligi'nin Isleyisine

1% ‘Council Regulation (EEC) No 2081/92 of 14 July 1992’.
20 pinar Dogu Giirsu, ‘Avrupa Birligi’'nde Kalite Politikasi Ve Tiirkiye’nin Uyumu’ (AB Uzmanlik Tezi,
2008).
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Iliskin Antlasma Ek I'de listelenen iiriinleri kapsamaktadir. Bu iiriinlerin islenmesi ile
tiretilen Urlinler (6rnegin kurutulmus meyveler, tiitsiilenmis balik, peynir vb.) ve
cikolata, ekmek, pasta, biskiivi, makarna, tuz ve hardal gibi yeni {iriin kategorileri ve
ayrica bitki 6zlerinden elde edilen igecekler ve bira gibi iirlin gruplarini iceren AB’de
korunan {iriinlerin kapsamini belirten liste 1151/2012 sayili Tiiziigiin Ek I’inde
tanimlanmistir. Bu kapsamda ugucu yag, pamuk, ¢i¢ekler ve siis bitkileri, kiirk, deri

ve yiin gibi bazi gida dig1 tarim {irtinlerine de koruma saglanmaktadir.

1151/2012 sayili Tiiziikk, AB igindeki gida tirlinlerinin kalitesini ve g¢esitliligini
korumak igin ti¢ farkli ara¢ belirlemistir: Protected Geographical Indication (PGI /
mabhreg isareti), Protected Designation of Origin (PDO / mense adi) ve Traditional
Specialty Guaranteed (TSG / geleneksel iiriin adi). Bu araglar sirasi ile mense adi,
mahreg isareti ve geleneksel iirlin ad1 olarak Tiirk¢eye ¢evrilmektedir. PGI veya PDO,
dogrudan gida iirtinlerinin kokenini ilgilendirir. TSG ise, bilesenlerinin kaynagindan
veya tretildikleri yerden bagimsiz olarak, iirlinlerin geleneksel {liretim yontemleri ve
tarifleri ile ilgilidir. Bu araglarin her biri igin, AB kalite logolar1 olusturmustur. 4 Ocak
2016 itibariyle, 1151/2012 sayil1 Tiiziigiin 12 nci maddesinin yiirtirliige girmesiyle, bu
logolarin korunan ad ile birlikte iiriinlerinin ambalajinda veya etiketinde kullanilmasi
zorunlu hale gelmistir. Ancak bu yilkiimlilik yalnizca AB menseli {riinlerle
stirlidir?t. Ornegin, PDO logosunun, italya Parma bolgesinde iiretilen ‘Prosciutto di
Parma’ ambalajinda bulunmasi zorunludur. Aksine, PGI logosunun AB {iyesi olmayan

Hindistan'da iiretilen Darjeeling ¢ayinin ambalajinda bulunmas1 zorunlu degildir.

1151/2012 say1li Tiiziik, hem AB Uye Devletlerinde hem de yabanci iilkelerde iiretilen
PGl veya PDO kapsamina giren irilinlerin, AB smirlarinda korumadan
yararlanabilecegi belirtmektedir. AB disinda bulunan iretici gruplari, yabanci
tilkelerinin cografi isaretlerini AB bolgesinde korunmasini saglamak amaciyla, AB
Komisyonuna bagvurabilirler. AB’de PGI/PDO korumasindan yararlanan yabanci
iriinlere Ornek olarak Cin’deki Longjing Cayi, Hindistan’dan Darjeeling

gosterilebilir’?®>. AB siciline yabanci bir PGI veya PDO kayit edildiginde, bu

21 ‘Q&A Manual European Legislation on Geographical Indications’, 2011.

22 ‘DOOR: Database of Origin and Registration’, erisim 05 Ocak 2020.
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korumalarla ilgili Birlik logolari, ireticinin takdirine bagli olarak ithal edilen yabanci

tirtinlerin etiketinde yer alabilir.

Cografi isaret tescili ile korunan triinlerin 6zellikleri ve nitelikleri, genellikle toprak
veya bolgenin iklimi gibi, cografi alana baghh dogal faktorlerden kaynaklanir.
Uygulamada, PGI ve PDO ¢ogunlukla, iirliniin genel adiyla birlikte bir sehir, bir bolge
veya daha istisnai olarak bir iilkenin adindan olusur. Ornegin, PGI *Citron de Menton’
(Menton Limonu), Gilineydogu Fransa'da deniz kiyisinda bulunan Menton kentini, PGI
‘Jambon d'Ardennes’ (Ardennes Jambonu) Giineydogu Belgika'daki bir bolgeyi ve
PGI ‘Café de Colombia’ (Kolombiya Kahvesi) Kolombiya iilkesini ifade eder. istisnai
durumlarda, bir isim AB’de PGI/PDO olarak korunabilir, ancak isminde yer adi
belirtilmez. Ornegin Feta, Yunanistan menseli bir ¢esit beyaz peyniri belirtmek icin
kullanilan bir PDO'dur. Bu PDO herhangi bir yer, bolge veya iilkenin adini
icermemesine ragmen tescil edilmistir, ¢linkii ‘Feta’ isminin Yunanistan’in belirli

bolgesinde iiretilen dzel peyniri belirtmek igin yeterli oldugu kabul edilmistir?.

AB mevzuatina gore bir irliniin PGI olarak tescillenmesi i¢in ii¢ temel kosul

bulunmaktadir.

(a) belirli bir cografi sinir

(b) tirtiniin kalitesinin, itibarinin veya diger 6zelliklerinin esasen cografi kokenine
atfedilebilmesi

(c) liretim asamalarindan en az birinin tanimlanan cografi alanda gerceklesmesi.

Bir iirlinlin PDO olarak tescillenmesi icin de ayni sekilde iic temel kosul
bulunmaktadir:

(a) belirli bir cografi sinir;

(b) tirtintin kendine 6zgii kalitesi veya 6zelliklerinin esasen veya 0zel olarak cografi
sinirdaki dogal ve beseri faktorlerden kaynakli olmasi

(c) tiim iiretim asamalarinin tanimlanmig cografi sinirda gergeklesmesi.

1151/2012 sayili Tiiziigiin 5.1 veya 5.2 nci maddelerinde belirtilen spesifik kosullarin

yani sira Urtin

2 Michael Blakeney vd., Extending the protection of geographical indications: Case studies of
agricultural products in Africa, Extending the Protection of Geographical Indications: Case Studies of
Agricultural Products in Africa (Taylor and Francis, 2013).
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(a) eger jenerik bir isim ise (6rn. ‘Frankfurter’ )

(b) Bir bitki ¢esidinin veya bir hayvan cinsinin adiyla ¢akisiyorsa ve tiiketiciyi tiriiniin
gercek kokenine gore yanlis yonlendirmesi muhtemelse,

(c) tiiketicilerin yaniltilmamasini saglamak i¢in pratikte yeterli ayrim olmadikc¢a, daha
onceden tescil edilen bir PDO veya PGI ile tiiketiciyi yanlis yonlendirecek sekilde
tamamen veya kismen es sesli ise

(d) triinin ismi dogru olmasina ragmen tiiketicileri iirlinlin baska bir bolgeden
geldigine inandiracak bagka bir isim ile es sesli ise

(e) tescili, markanin {inii, itibar1 ve kullanildig1 siirenin uzunlugu 1s1ginda, iriiniin
gercek kimligi agisindan tiiketiciyi yaniltabilecek durumda ise

PGI/PDO olarak tescil edilmez.

1.3.4. AB’de Cografi Isaret Tescil Siireci

AB liyesi iilkelerde bulunan iiretici gruplar tarafindan yapilan bagvurular iki asamali
bir inceleme siirecinden ge¢mektedir. Bagvuru, temel incelemenin gergeklesecegi
ilkeler tarafindan belirlenen ulusal otoriteye yapilir. 1151/2012 sayili Tiiziik, bagvuru
sahiplerinin ‘esas olarak ayni triinii iireten lretici veya isleyicilerden olusan yasal
formuna bakilmaksizin herhangi bir birligi’ iceren gruplar olmalarmi gerektirir
(Madde 3). Istisnai durumlarda, bireyler ve ticari kuruluslar tescil i¢in bagvurabilirler
(Madde 49)?*. Basvuru yapan grup, iiriin 6zelliklerine iliskin ayrintili bilgiler iceren
‘Single Document (Tek Belge)’ ve spesifikasyonu hazirlar®.

Single Document (Tek Belge); basvuru sahibi kurulusun adi ve yazigsma adresini,
irtinii gegmisten bu yana tarif etmek i¢in kullanilan ve korunacak olan ismi (6rnegin
Italyanca, Parmigiano Reggiano), hammaddelerin yani sira iiriiniin temel fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik veya organoleptik 6zelliklerini kapsayan {iriin agiklamasini,

cografi sinir1 (yer, bolge veya istisnai olarak iilke), {iriin elde edilme yontemi ve yerel

24 ‘Regulation (EU) No 1151/2012 of the European Parliament and of the Council of 21 November
2012".

% Irina Kireeva, ‘How to register geographical indications in the European Community’, World Patent
Information 33, sayi 1 (Mart 2011): 72-77.
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yontemlerin yani sira paketleme ile ilgili bilgileri, cografi sinir ile bu alan ile iirliniin
Ozellikleri arasindaki nedensel baglantinin detaylari, tescilli adin kullanim big¢imini,
tirtiniin belirtilen 6zelliklere uygunlugunu dogrulayan ve denetleyen yetkililer ile ilgili

detaylar1 igerir.

Bagvurularin yapildig: ulusal otorite, genellikle gida veya tarim sektoriiyle baglantili
bir kamu kurumudur, ancak bazi iilkelerde ulusal otorite Patent veya Fikri Miilkiyet
Ofisi de olabilir. Baz1 AB tiye iilkelerinde basvuru sahiplerine tavsiyelerde bulunan
bagimsiz bir ulusal otorite bulunur (6rn. Fransa i¢in INAO). Ulusal otorite, bagvurunun
dogrulugunu ve uygunlugunu arastirir. Uygun bulunan bagvuru inceleme sonrasi
ulusal kapsamda yayimlanir. Boylece bagvuru yapilan iilkedeki etkilenen taraflar
itirazda bulunabilir. Bu asama basarili bir sekilde tamamlandiginda, bagvuru, resmi
inceleme i¢in Avrupa Komisyonuna iletilir. Bagvuru birden fazla iilkenin sinirlarini
kapsayan bir cografi alanla ilgiliyse, farkli Uye Devletlerden birkag grup tescil igin
komisyona ortak basvuruda bulunabilir?®®. Komisyon incelemesinde ‘[basvurunun]
yerinde olup olmadigi ve...programin kosullarini yerine getirdigi’ kontrol edilir.
Komisyonun bagvuruyu uygun bulmasi durumunda, basvuru AB diizeyinde
yayimlanir ve bu basvuruya 3 ay siireyle itiraz edilebilir. Herhangi bir itiraz yoksa veya
itirazlar ret edilirse tescil islemine devam edilir. Tescil islemi {igiincii lilkedeki bir
cografi alan1 kapsiyor ise; tescil miiracaatinda aranan tiim sartlara ek olarak, s6z
konusu cografi isaretin bagvuru yapan iilkede koruma altinda olmas1 gerekmektedir.
Tescil miiracaati, direkt olarak Komisyona ya da ficilincii iilke yetkili idareleri

tarafindan Komisyona yapilmaktadir?’.

26 Orestis-Vasileios Zisidis, ‘Do PDO and PGl foodstuffs have value added to stakeholders?’, 2014.
27 7appalaglio, ‘The why of geographical indications’.
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2. AB’DE TESCILLI COGRAFIi iSARETLERIN AYIRT
EDICIiLIK KRITERLERI VE YORE iLE BAGI

Bazi iirtinler iiretildikleri yerin dogasinda bulunan ve {iriine itibar kazandiran spesifik
ozellikler sergiler. Cografi isaretli Uriinlerin ayirt edicilik kriterleri, daha ucuz
tiriinlerle ve kendi taklitleriyle etkili bir sekilde rekabet edebilmesini saglamasi
acisindan ¢ok &nemlidir®®. Bu &zellikler iiriinlerin spesifikasyonlarinda &zellikle
vurgulanmalidir. Cografi isaret deger zincirine dahil olan aktdrler bu O6zellikleri
belirlemek ve ftriinlerini pazardaki ayni kategorideki tiriinlerden ayiracak spesifik
kalite kriterlerini tanimlamak zorundadirlar. Farkli nesnel veya &znel spesifik
ozellikler tiiketicilere hitap edebilir. Bu 6zellikler aroma, doku, lezzet, sekil ve renk
gibi i¢sel kalite, hem de iirliniin tiretilmesi, hazirlanmasi ve tiiketilmesi ile ilgili digsal
ozellikler olabilirler. Ayrica, duygusal (6rnegin bir toplulugun pargasi olma duygusu),
etik ve toplumsal (6rnegin gelenekleri koruma, yerel {ireticileri destekleme, gevre
dostu olma vb.) veya sosyal (0rnegin, iiriin sosyal statiiyii yansitir) etkilere yol agarak

tiiketiciler iizerinde kalite algis1 yaratabilirler®.

Cografi isaretli iirlinler i¢in bu ayirt edici 6zellikler bolgeye atfedilebilmelidir. Bolge
ile bag1 olmayan {iriinler cografi isaret tescili i¢in uygun degildir. Bu baglant1 cografi
alanin sahip oldugu dogal ve beseri 6zelliklerin hepsini i¢eren Fransiz ‘terroir’ kavrami
ile ortiismektedir ve mevsimsel sicakliklar, nem seviyeleri, riizgar, toprak ve suyun
fiziksel-kimyasal 6zellikleri, giinese maruz kalma ve mera bilesimi gibi birgok farkli
faktorde tanimlanabilir. Yerel bitki cesitleri veya hayvan irklar1 zamanla belirli bir
ortama uyum saglayabilir ve tarim ve gida {riinlerinde tanimlanan belirli niteliklerin
kaynagi olabilir. Cografi alan 6zellikleri hem dogal kaynaklart hem de insan kaynagini
temsil eder®®. Dogal kaynaklar genellikle insan miidahalesiyle baglantilidir. Fiziksel

gevre, kiiltiirel mirasa ve yerel bilgi birikimine gore gergeklestirilen tiretici tercihleri

28 Laurence Bérard vd., ‘Some factors of success for origin labelled products in agri-food supply
chains in Europe: market, internal resources and institutions’, Journal of Rural Studies 25, say1 1 (01
Haziran 2017): 109-16.

2 Clark ve Kerr, ‘Climate change and terroir: The challenge of adapting geographical indications’.

30 Gjovanni Belletti vd., ‘Linking protection of geographical indications to the environment: Evidence
from the European Union olive-oil sector’, Land Use Policy 48 (01 Kasim 2015): 94-106.
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ve tiretim yontemleri ile sekillenir. Bu anlamda iiriin, belirli bir ¢evreyi olusturan,
sekillendiren ve koruyan yerel topluluga, yerel kaynaklara, onu iiretmek igin gerekli
tekniklere ve kiiltiire aittir. Gelenekler ve bilgi birikimi topluluklarin uzun bir siire
boyunca gergeklestirdigi eylemlerin sonucudur. Yerel ¢evre ve malzemelerin
ozellikleri dikkate alinarak, tarimsal teknikler, yetistirme teknikleri ve hammadde
isleme yontemleri gelistirilmistir. Bu, lirliniin yerel bir topluluga bagli oldugu ve miras
boyutuna sahip oldugu anlamma gelir®!. Bu bilgi genellikle sozeldir ve yerel topluluk
icinde paylasilir, uygulamalar ve kullanim yoluyla aktarilir. Uriin ve cografi alan
arasindaki baglanti, onlar1 ticari markalardan ayiran ¢ok énemli bir unsurdur. AB'de
PGI ve PDO kalite igaretlerinin sagladigi koruma diizeyi ayn1 olsa da iiriin ile cografi
alan arasindaki baglantinin tiirii gok farklidir. PDO igin bu baglanti, yorenin dogal ve
beseri kosullarinin iriin tizerindeki dogrudan, niceliksel etkilerinde bulunur. Aksine,
PGl i¢in bu baglanti cogunlukla iirlinlin cografi alandaki {iinli, ge¢misi ve
gelenekselligine dayanmaktadir. Calismanin bu bdliimiinde AB tescilli 154 cografi
isaretin tek belge (Single Document) incelenerek tiriin gruplari i¢in 6ne ¢ikan ayirt

edici 6zellikler ve cografi alan ile olan bag irdelenecektir.

2.1 Taze Et (ve Sakatat)

Cografi Isaret Adx Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Capao de Freamunde )
Portekiz PGI 2015
(Freamunde Imlik)

Capao de Freamunde, Portekiz'in kuzeyindeki Pedrés Portuguesa, Preta Lusitanica ve
Amarela bolgelerinde yetistirilen, erginlige ulagsmadan oOnce kisirlastirilan, yavas
bliyiiyen tiiylii boyunlu Redbro ve Redbro Cou Nu irklar piliglerdir.

Tek Belge igeriginde kesim yasi ve canli hayvan ile karkaslarin fiziksel 6zellikleri
belirtilmistir. Renk, agirlik ve goriiniis detaylandirilmigtir. Pigmis etin tad1 ve dokusu

aciklanmigtir. Tekli doymamis yag asitleri oran1 ve oleik asit igerigi belirtilmistir.

31 Dev S. Gangjee, ‘Proving Provenance? Geographical Indications Certification and its Ambiguities’,
World Development 98 (01 Ekim 2017): 12-24.
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Piliclerin beslenmesi ile ilgili kosullar detayli olarak agiklanmistir. Piliglerin diyeti
%60 misirdan olusmalidir. Takip edilmesi gereken belirli yetistirme kosullar
belirtilmistir. Bes haftalik olduktan sonra, hayvanlar safaktan giin batimina kadar, bitki
ortiisiiyle kapl alanlara ¢ikmakta 6zgiirlerdir. Bu alanlar minimum 2 m?/pili¢ veya 4
m2/1mlik boyutunda ve orta ila orta-yiiksek ¢cimen yogunluguna (yiikseklik 6-15 cm)
sahip olmalidir. Capao de Freamunde pili¢lerinin dogumdan sonraki, kesim dahil tiim
liretim asamalarinin cografi alan i¢inde gergeklesmesi gerekmektedir. Civcivlerin
bolgede dogmasi sart degildir. Uriin sadece ithalat amacli dondurulabilir. Capdo de
Freamunde iriligi, daha yogun renkleri, genis gogiisleri ve ince, piiriizsiiz derileriyle
acikca ayirt edilebilir. Diger bir 6zgiilliik, tekli doymamis yag asitlerinin diger kanath
etlerinden 6nemli 6l¢iide daha yiiksek ve doymus yag asitlerinin daha diisiikk olan
oranidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, yetistiricilerin
kullandig1 asirlik geleneksel tarim yontemlerinin kilit roltiniin  vurgulandigi
goriilmektedir. A¢ik havada serbest yetistirme gelenegi ve dogal yem ile besleme etin
yag tabakasini ve dokusunu etkiler. Diger tavuklara gore daha yiiksek tekli doymamis
yag asidi ve oleik asit miktar1 olmasini saglar. Bolgenin iklim kosullar1 bir¢ok ¢imen
ve otlak ¢esidinin ve misirin kolaylikla yetismesini, ayrica pili¢lerin agik alanlarda
serbest dolasabilmesini saglar. Bolgede gergeklestirilen festivaller ve {irliniin

kullanildig1 geleneksel tarifler, cografi alan ile olan tarih ve iin bagini vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Carn d'Andorra
) Andorra PGI 2013
(Andorra Eti)

Carn d'Andorra, Andorra bdlgesinde dogan ve yetistirilen, Bruna d'Andorra 1rki veya
bu irkin Charolais, Limousin veya Gascon irklari ile ¢iftlestirilmesi ile iiretilen
hayvanlardan elde edilen sig1r etidir.

Tek Belge iceriginde karkaslar ve karkas yag1 icin EUROP smiflandirmasi®?, disi ve

erkek hayvanlarin kesim yasi, karkas agirligi ve olgunlagtirma siireleri belirtilmistir.

32 Avrupa Birligi’nde sigir karkaslarinin siniflandiriimasinda karkasin konformasyon ve yaghlik diizeyi
ve cinsiyet kategorisini esas alan ‘S-EUROP’ sistemi kullaniimaktadir. Bu sistemde karkas
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Kesimden 24 saat sonra karkas pH 6,0 olarak belirtilmistir. Etler her zaman taze olarak
pazarlanmalidir ve biitiin, yarim, ¢eyrek karkas, parca et ve kiyma olarak satilabilir.
Sigirlarin beslenmesi ve yetistirilmesi ile ilgili kosullar detayli olarak agiklanmistir.
Buzagilar anneleri ile birlikte yetistirilmeli ve en az 4 ay anne siitii ile beslenmelidir.
Buzagilar yaz doneminde tarlalarda otlanir, kislar1 ise ¢iftlikte gecirir. Besi yavrular
icin hayvan basina minimum 3 m? alan gereklidir. Sevkiyatlarda ise en fazla 20 hayvan
bulunur. Tagima sirasinda hayvanlarin stres olmamasi i¢in kesimhaneye gidilecek
maksimum mesafe 25 km ile sinirlidur.

Uriiniin &zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti geleneksel iiretim ydntemine
bagl kaliteye ve tiiketici tarafindan kabuliine baglanmaktadir. Her hayvanin
Andorra'da dogup biiyiidiigii geleneksel iiretim ve besi sistemi, bolgeye ¢ok iyi uyum
saglamis Bruna d'Andorra 1rki, tahil ve bakliyat karigimi yemin verildigi besi donemi
ve yaz aylarinda yiiksek kaliteli meralarin mevcudiyeti, tiikketicilerce iyi taninan ve
deger verilen bir Uriinii garanti eder. Carn d'Andorra satilan marketlerde
gergeklestirilen bir arastirmada, tiiketicilerin tamaminin iriinii tanimlamis olmasi

iirliniin cografi alan ile olan bagini vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Carne de Salamanca .
] Ispanya PGI 2018
(Salamanca Eti)

Carne de Salamanca, Salamanca ilinde dogan ve yetistirilen, Morucha irki veya bu
irkin  Charolais veya Limousin irklart bogalar ile ¢iftlestirilmesi ile iretilen
hayvanlardan elde edilen si8ir etidir. Sigirlar minimum 5 aylikken siitten kesilir ve
dogal kaynaklar1 kullanan teknikler temelinde yetistirilirler.

Tek Belge igeriginde karkaslar ve karkas yagi i¢in EUROP siniflandirmasi, disi ve
erkek hayvanlarin kesim yasi, karkas agirligi ve olgunlagtirma siireleri belirtilmistir.
Kesimden 24 saat sonra karkas pH maksimum 6,0 olmalidir. Karkaslar kesim yagina
gore; buzagi, dana ve geng¢ boga olarak ayrilmis, her birinin ayr1 ayr1 renk ve doku

ozellikleri belirtilmistir. Carne de Salamanca karkaslari, kasanin dis tarafinda ve gogiis

konformasyonu 6 sinifa ayrilmakta (S= Stuper, Eemikemmel, U=¢ok iyi, R=iyi, O=orta, P=ko6tl), yaglilik
durumu ise 5 sinifta (1=yagsiz, 2=az yagl, 3=orta yagli, 4=yagli, 5=cok yagl) degerlendiriimektedir.
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boslugundaki diisiik yag ortiisiiyle karakterize edilir. Carne de Salamanca eti ince kas
liflerinden dolayr hafif lifli bir yapiya sahiptir. Pismis etler yumusak olup yogun
pembe ve mor-kirmizi renktedir.

Sigirlarin beslenmesi ve yetistirilmesi ile ilgili kosullar detayli olarak agiklanmistir.
Hayvanlar ahirlara alinmamakta ve tiim yil boyunca acik alanda beslenmektedir.
Bolgenin mese agaclart ile kapli olmast kisin hayvanlar1 olumsuz hava kosullarindan
korumakta ve yiyecek saglamaktadir. Hayvanlarin beslenme rejimine sadece otlaklarin
azaldig1 kis doneminde saman ve hububat ile takviye yapilir. Hayvanlarin biiylime
oranlarina miidahale edebilecek iriinlerin kullanimi yasaktir. Carne de Salamanca
kapsamindaki canli hayvanlarin dogumdan sonraki, kesime kadar tiim iiretim
asamalarinin cografi alan i¢inde gergeklesmesi gerekmektedir. Etler; filetolar, parcalar
veya kiyma halinde sunulabilir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 geleneksel iiretim yontemine,
bolgenin iklim ve arazi yapisina ve Morucha irkina baglanmaktadir. Morucha 1rkinin
genetik yapisi, merada otlanirken gerceklesen gilinlik yogun kas egzersizi ile
birlestiginde daha ince kas lifleri verir, bu da hafif lifli bir dokuya sahip et saglar.
Hayvanlarin siirekli hareket etmeleri, belirli alanlarda fazla yag biriktirmelerini
onleyerek yiyecek bulmak i¢in uzun mesafelerde daha verimli hareket etmelerini
saglar. Yiyeceklerin bol oldugu zamanlarda, kas i¢i yag rezervleri birikmesi mermerli
et olusumuna olanak verir. ilkbaharda yiiksek miktarda pigmente (klorofil ve
karotenoidler) sahip olan ¢ayirlarla beslenme, ete karakteristik rengini ve parlakligini
verir. Uriiniin tarihcesini gdsteren bircok belge ve gelenek bulunmast iiriiniin cografi

alan ile olan bagini vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Ada Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Connemara Hill Lamb )
) Irlanda PGI 2007
(Connemara Tepesi Kuzusu)

Connemara Hill Lamb, Bati irlanda Connemara bdlgesinde dogan ve yetistirilen,
Blackface/Breecked 1rki kuzu etidir.
Tek Belge iceriginde kesim yasi ve karkas agirligr belirtilmistir. Connemara Hill

Lamb, Temmuz ayindan Ocak ayma kadar piyasaya siirlilmektedir. Kuzularin
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beslenmesi ve yetistirilmesi ile ilgili kosullar agiklanmistir. Kuzular 16 hafta veya
hayatlarinin tlimii boyunca anne siitii emerler. Otlak ve ¢imen ile kapli daglik bolgede
serbest olarak yetigirler ve entansif besleme yapilmaz. Sadece iklim kosullar1 nedeni
ile yeterli besin olmamasi1 durumda besi takviyesi yapilir. Kesim sadece onaylanmis
kesimhanelerde yapilabilir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: bélgenin bitki ortiisii, arazi ve
iklimine, geleneksel iiretim yontemine bagli kaliteye baglanmaktadir. Bolgede daglik
arazi yapis1 hakimdir ve bir¢ok farkli ¢imen, aromatik bitki ve otlak yetismektedir.
Engebeli arazide serbest olarak yetisen Connemara Hill Lamb, siirekli hareket etmesi
nedeniyle algak bolgelerde yetistirilen kuzulara gére daha ufaktir ve daha ince bir yag
tabakasi ile kaplhidir. Et rengi pembe-kirmizidir ve siki bir dokuya sahiptir. Bolgedeki

aromatik bitkilerle beslendiginden kuzu eti aromatiktir ve dogal bir tad1 vardir.

Cografi Isaret Adi  Mengei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Héannlamb Isveg PDO 2016

Héannlamb, Gotland ve komsu adalar bolgesinde dogan ve yetistirilen ve kesilen,
Gutefar irki kuzu etidir.

Tek Belge igeriginde et i¢in enerji, yag orani ve ¢oklu doymamis yag asidi oranlari,
AMSA kilavuzuna gore et ve yag rengi, karkas ve karkas yagi kalitesi i¢in ise EUROP
siniflandirmasi belirtilmistir. Kesim yas1 sinirlandirilmamis ancak 16 ayliga kadar olan
hayvanlar kuzu, digerlerinin koyun olarak siniflandirilacag belirtilmistir. Kuzu karkas
agirligr minimum 12 kg olabilir. Hannlamb tat ve aromasi ayirt edicidir. Kuzu eti sulu,
ciger ve tereyagi tadinda, dogal olarak tuzlu ve av hayvani aromalarina sahiptir.
Endiistriyel olarak tiretilen kuzu etlerine gore daha koyu kirmizi ve daha az yaghdir.
Kuzularin beslenmesi ve yetistirilmesi ile ilgili kosullar olarak ac¢iklanmistir. Kuzular
anneleri ile meralarda serbest olarak yetistirilirler. Yetistirme siiresince otlak ve ¢imen
ile beslenme saglanir, kisin bolgede yetistirilen saman ve silaj ile besi yapilir.
Kuzularin kesimden 6nce en az 4 ay merada otlanmis olmasi gerekir. Erigkin hayvanlar
ise en az 7 ay otlanmalidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: bélgenin bitki ortiisii, arazi ve

iklimine ve kullanilan koyun 1irkina baglanmaktadir. Bolgedeki zorlu kosullara Gutefar
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irk1 ¢ok iyi uyum saglamistir, az miktarda yiyecek olmasi nedeni ile sindirim sistemleri
diger koyunlara gore daha gelismistir. Bolgedeki yiiksek kiregli topraklar ve serin
iklim ¢esitli ot ve aromatik bitkilerin yetismesini saglar, bu bitkiler ete av hayvam
tadin1 verir. Eyaletin semboliiniin boynuzlu koyun olmasi ve iiriiniin tarihgesini

gosteren bir¢ok belge bulunmasi iiriinlin cografi alan ile olan bagini1 vurgulamaktadir.

Cografi isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Jagniecina Podhalanska

Polonya PGI 2012
(Podhalanska Kuzusu)

Jagnigcina Podhalanska; Tatras, Beskids, Pieniny ve Gorce'i igeren Bati1 Karpatlar
bolgesinde dogan ve yetistirilen, Polonya Dag Koyunu, Renkli Dag Koyunu ve/veya
Podhale Zackel irki kuzularinin etidir. Belirtilen irklar arasinda melezleme yapilmaz.
Tek Belge igeriginde kesim yas1 ve karkas agirligi; kuzu etinin rengi, dokusu, tadi ve
aromasl, ortalama protein, kurumadde ve yag oranlari; karkas ve karkas yaginin
EUROP kalite siniflandirmasi belirtilmistir. Kuzular en fazla 60 giinliikkken kesilir ve
4-8 kg agirligindalardir. Kuzular sadece annelerinin siitii ile beslenirler. Annelerin
yedigi tiim yemler, konsantre besinler haricinde, cografi alandan gelmelidir.
Jagnigcina Podhalanska diistik karkas yagi, kas i¢i yag igerigi ve mermerli yapisi ile
dikkat cekmektedir. Et, acik pembe rengi ve yumusak ama elastik yapisi ile de ayirt
edilir. Jagnigcina Podhalanskanin en karakteristik ve ayirt edici 6zelligi av etine
(6zellikle de geyik etine) benzeyen kendine 6zgii tad1 ve aromasidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 bolgenin bitki rtiisii, yetistirme
yontemi ve kullanilan koyun 1rkina baglanmaktadir. Bahar aylarinda bolgedeki cesitli
ot ve aromatik bitkilerle beslenen anne koyunlar, kis aylarinda da bolgede yetisen
otlaklardan {iiretilen silaj ile beslenir. Anne siitiinii etkileyen bu beslenme rejimi, kuzu
etlerine karakteristik tadin1 verir. Kullanilan koyun 1rki ise bolge kosullarina ¢ok iyi
uyum saglamistir. Bélgede iirliniin ¢ok iyi taniniyor olmasi ve tiiketiciler tarafindan

tercih edilmesi Uiriiniin cografi alan ile olan bagin1 vurgulamaktadir.
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Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Lapin Poron Liha

Finlandiya PDO 2009
(Lapland Ren Geyigi Eti)

Lapin Poron Liha, Kuzey Finlandiya’da bulunan Fin ren geyigi yetistiriciligi alaninda
dogan, yetistirilen ve kesilen ren geyiklerinin etidir. Etler biitiin, yarim, ¢ceyrek karkas,
parca et olarak satilabilir. Hayvanlar kesimden once ilkbahar, yaz, sonbahar ve erken
kis aylarinda dogal meralarda serbestce otlarlar.

Tek Belge igeriginde ren geyigi etinin genel dzelliklerinden bahsedilmistir. Uriiniin
ozellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 bolgenin bitki Ortiisii, iklimi ve ren
geyigi yetistirme gelenegine baglanmaktadir. Ren geyikleri sonbaharda mantarlarla,
ki aylarinda ise likenler ile beslenirler. Sert kuzey kosullari, ¢ok belirgin mevsimler

ve yiiksek besleyici yaz otlaklari ren geyigi etine av hayvani tadini verir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Licka Janjetina (Licka _
Hirvatistan PGI 2018
Kuzusu)

Lic¢ka Janjetina, Lika-Senj ve Zadar bolgesinde belirli alanda dogan, yetistirilen ve
kesilen, Lika Curly 1rki koyunlarin kuzularinin etidir.

Tek Belge igeriginde kesim yasi, karkas agirlig1 ve karkas agirligi; kuzu etinin rengi,
dokusu, tad1 ve aromasi belirtilmistir. Kuzular 90 ve 160 giin arasinda olup, viicut
agirhgr 22- 36 kg arasindadir. Kuzular anne siitiine ek olarak yazin meradaki
otlaklarda, kisin ise saman ve tahil (yulaf, tritikale, arpa, cavdar, bugday ve misir)
karisimiyla beslenir. Licka Janjetina en az 30 giin merada gegirmelidir. Annelerin
yedigi tim yemler, konsantre besinler haricinde, cografi alandan gelmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti bdlgenin bitki ortiisii ve
yetistirme yontemine baglanmaktadir. Daglik meralarda, acik alanda ve serbest olarak
yetistirilmesi kuzu etine, isletmelerde yetistirilen kuzulara gore daha belirgin tat, renk
ve aroma verir. Bu, ¢esitli bilimsel ¢alismalarla dogrulanmistir. Lika kuzularin etleri,
daha yogun hareketleri ve fiziksel aktiviteleri nedeniyle, isletmelerde yetistirilen kuzu

etlerinden daha yogun kirmizi renktedir. Kuzularin kesim agirligi da renklerini
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etkilemektedir. Kuzular biiylidiikge ve viicut agirliklart arttik¢a, oksidatif aktivite ve
miyoglobin miktar1 da artar, bu yilizden bu hayvanlarin eti daha yogun bir kirmizi
renktir. Daha ge¢ kesilen kuzularin karkaslar1 daha uzun ve agirdir. Pigsmis etinin
aromatik profili, kuzularin beslendikleri ¢ayir ve meralarin aromatik bitkiler agirlikli
botanik kompozisyonu nedeniyle belirgindir. Bolgede iirliniin tanitildig: etkinliklerin

diizenlenmesi tirlinlin cografi alan ile olan bagini vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Magyar Sziirkemarha Hus
(Macar Gri Sig1r Eti)

Macaristan PGI 2011

Magyar Sziirkemarha Hus, Macaristan’da dogan, yetistirilen ve kesilen, Macar Gri 1rk1
hayvanlardan elde edilen sigir etidir. Magyar Sziirkemarha Hus, koyu kirmizi rengi ile
kolayca ayirt edilebilir, etin pigment igerigi diger etlerde olgiilen degerlerin ¢ok
tistiindedir. Damlama kayb1 minimumdur ve geleneksel yiiriitme-otlatma sisteminin
bir sonucu olarak etler kuru ve lifli yapidadir. Kuru madde igerigi yiiksektir, standart
sigir etinden ¢ok daha az su igerir ve pisirme sirasinda daha az kiigiiliir.

Tek Belge igeriginde karkaslar ve karkas yagi igin EUROP siniflandirmasi
belirtilmistir. Sigirlarin beslenmesi ve yetistirilmesi ile ilgili kosullar agiklanmistir.
Hayvanlar yazin meralarda otlamakta kisin ise ahirlara alinmaktadir. Sigirlar yaz
aylarinda meradaki otlaklarla, kisin ise meralardan tiretilen saman ve yiiksek kaliteli,
GDO icermeyen silaj ile beslenirler. Hayvanlarin biiylime oranlarmma miidahale
edebilecek {irlinlerin kullanimi yasaktir. Sigirlar kis doneminde de agik alanda
tutulabilirler; tek kosul riizgar korumasi ve kuru saman saglamaktir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 geleneksel iiretim yontemine,
Macar Gri 1rkina ve iiriiniin {inline baglanmaktadir. Orta Cag’da, Macar Gri sigirlar
onemli miktarda ihra¢ edilmekteydi. Macaristan'dan gelen bu sigirlarin en iyi kesim
sigirlart olarak kabul edildigi arsiv belgeleri ile desteklenmektedir. Geleneksel
yetistirme yontemi sifirlarin standart sigirlara otlatma sirasinda ¢ok daha fazla
yiirlimesini saglar (glinde 20-30 kilometre kadar). Bu yiirliylis ete ayirt edici

ozelliklerini vermektedir.
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Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi

Porc Noir de Bigorre
] ) Fransa PDO 2017
(Bigorre Siyah Domuzu)

Porc Noir de Bigorre, Bigorre bolgesinde dogan, yetistirilen ve kesilen, Gascon 1rki
hayvanlardan elde edilen domuz etidir. Kesim, domuzlar en az 12 aylikken ve en fazla
24 aylikken gergeklestirilir. Etler sadece taze olarak satilir.

Tek Belge iceriginde minimum karkas agirligi, ZP yag ve kas derinligi, pismis etin
tad1 ve dokusu belirtilmistir. Longissimus dorsi kasindaki kas ici yaga, dis yag orani
%2,5'den biiyiik veya esittir ve dis yag rengi beyazdir. Sirt yagi 0,4 UAA'dan fazla
neofittadien (¢cim tiiketimini gdsteren bir hidrokarbon) igerir. Et belirgin bir kirmiz1
renge sahiptir. Etin gluteus medius lizerindeki rengi, Japon renk skalasina gore 3 veya
daha fazla derecelendirilir. Domuzlarin beslenmesi ve yetistirilmesi ile ilgili kosullar
detayli olarak agiklanmistir. Hayvanlar, siitten kesilmeden sonra %70 oraninda,
bolgeden temin edilen hububatlardan olusan bir diyetle beslenir. En az ii¢ buguk, en
fazla alt1 aylikken domuzlar meralara alinir. Domuzlar ¢ogunlukla yonca, ¢cimen ve
meyvelerle beslenir. Bu agamada maksimum yogunluk hektar basina 20 hayvandir.
Sadece yeme katilan ek proteinler, mineraller ve vitaminler cografi alan disindan temin
edilebilir. Tek Belge igerigine gore yemin en az %72,6'st cografi alandan
saglanmaktadir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 geleneksel iiretim yontemine,
bolgenin iklim ve bitki oOrtiisiine ve Gascon irkina baglanmaktadir. Gascon 1rki
domuzlar bélgenin kosullarina ¢ok iyi uyum saglamistir. Cevrili otlaklarda yetistirme,
fiziksel aktiviteye olanak saglar bu da daha kaslardaki mermerlesmeyi ve miyoglobini
arttirir ve daha kirmizi et ortaya ¢ikar. Ayni anda az miktarda hayvan yetistirilmesi
nedeni ile domuzlar otlaklarda rahatca beslenebilirler, bu da ete organoleptik
ozelliklerini verir. Endiistriyel yetisen domuzlara gore daha geg¢ kesim kaslara gelisme

zamani tanir, bu da ete rengini ve yapisini verir.
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Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Vadehavsstude Danimarka PGI 2012

Vadehavsstude, Wadden bolgesinde dogan ve yetistirilen, Danimarka Siyah ve Beyaz
(Danimarka Holsteini) irk1 hayvanlardan elde edilen sigir etidir.

Tek Belge igeriginde renk ve yag ortiisii degerleri, Danimarka Krallik sigir eti
tebliginin gerektirdigi minimum kalite standartlarina gore belirtilmistir. Hayvanlarin
kesim yas1 ve minimum karkas agirlig belirtilmistir.

Hayvanlarin tiikettigi besinlerin en az %50’si cografi alanda tiretilmis olmalidir. Kisin
saman ve misir silaji ile beslenen hayvanlar yazin bolgedeki tuz cayirlarinda en az 4,5
ay otlanirlar.

Vadehavsstude pismis eti, yapilan kor tadimlarda endiistriyel iiretilen etlere gore daha
yumusak, diizgiin yapili, daha tuzlu ve daha aromali olarak tanimlanmustir. Uriiniin
ozellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 cografi alanin 6zelliklerine, yetistirme
teknigine ve iiniine baglanmaktadir. Kis aylarinda deniz suyu baskinlari olan otlaklarin
sodyum ve potasyum oranlar1 ¢ok yiiksektir. Bolgede otlanan sigirlarin eti bu nedenle
tuzludur. Uriiniin yiizyillardir kendine has tuzlu tads ile biliniyor olmas1 cografi alanla

olan bagim desteklenmektedir.

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke  Tiirii Tescil Tarihi
Marque Nationale de la Viande de
) Liiksemburg PGI 1996
Porc (Ulusal Marka Domuz Eti)

Marque Nationale de la Viande de Porc, Liiksemburg’da dogan, yetistirilen ve kesilen
domuzlarin etidir.

Tek Belge igeriginde ilgili ulusal kanuna atifta bulunulmustur. Domuz etleri kirmizi
renge, hafif mermerlenmeye sahiptir. Karkas ince bir yag ortiisii ile kaplidir. Dorsal
kasta pH kesimden bir saat sonra 5,8’den az olmalidir. PSE kategorisine giren etler
kabul edilmez.

Hayvanlarin en az 3 ay agillarda sismanlatilir, bu donemde en az %60 hububat, en
fazla %1,5 ¢coklu doymamis yag asidi igeren yem ile beslenir. Balik yemi kullanilmasi

ise yasaktir. Tiikettigi besinlerin en az %50’si cografi alanda iiretilmis olmalidir.
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Samanlik alanlarda m? basina bir, samanlik olmayan alanlarda ise 0.65 m2 bagina bir
domuz diigmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: yetistirme teknigine ve iiniine
baglanmaktadir. Hayvanlarin 6zel beslenme rejimi ve sistemin her agsamasinin ulusal
yonetmelik ile kontrol ediliyor olmas iirliniin tiiketiciler tarafindan bilinen ve tercih

edilen bir {iriin olmasini saglamistir.

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi

Vitelloni Piemontesi della Coscia _
o _ Italya PGI 2017
(Coscia Piedmont Danasi Eti)

Vitelloni Piemontesi della Coscia, Piedmont ve Lugiria bolgelerinde yetistirilen,
Piedmontese 1rki hayvanlardan elde edilen sigir etidir. Sigirlarin ilgili kataloglara
kayith olmas1 gereklidir.

Tek Belge igeriginde, disi ve erkek hayvanlarin kesim yas1, karkas agirligi, karkaslar
ve karkas yagi icin EUROP simiflandirmasi, et rengi ve randimanlart belirtilmistir.
Kesimden 24 saat sonra karkas pH maksimum 6,0 olmalidir. Karkaslar en az 4 giin
dinlendirilmelidir.

Sigirlarin  beslenmesi ve yetistirilmesi ile ilgili kosullar ag¢iklanmistir. Siitten
kesilmesinden sonra sigirlar bir yem ve yem konsantresi karigimi ile beslenir.
Yemlerin en az %70'i {iretim alanindan gelmelidir. Hububat ve tahil yan {iriinleri
toplam yem igeriginin %60'1ndan fazlasini olusturmalidir. Uretim alaninin yem ve tahil
iretimi i¢in uygunlugu, sigir yetistirme ile cografi alan arasinda yakin entegrasyon
saglar.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 geleneksel iiretim y&ntemine
bagli line ve Piedmontese irki hayvanlarin yetistiriciler tarafindan segilmesine
baglanmaktadir. Bu 1k sigirlar, spesifik anatomik ve fizyolojik yonlerinden dolay1
diger wrklardan farklidir. Bu sigirlar1 ayiran ¢ift kaslanma, myostatin geni olarak
bilinen kromozom 2 iizerinde bulunan spesifik bir genden kaynaklanmaktadir. Bu 6zel
mutasyon sayesinde tiiketiciler tarafindan o6zellikle takdir edilen organoleptik
ozellikler, diisiik yag icerigi, yliksek protein igerigi ve pembeden parlak kirmiziya
degisen renk ortaya cikmaktadir. Ozellikle alt gdvde kas gelisimini etkileyen
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mutasyon, daha iyi bliylime, daha agir karkaslar ve hepsinden 6te, kesim ve siyirma
islemlerinde daha yiiksek verim iiretir. Uriiniin tarihgesini gosteren birgok belge ve

bilimsel ¢alisma bulunmasi {iriiniin cografi alan ile olan bagin1 vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi

Weideochse vom Limpurger Rind
_ Almanya PDO 2013
(Limpurger Mera Sigir1)

Weideochse vom Limpurger Rind, Svabya Alpleri bdlgesinde dogan, yetistirilen ve
kesilen Limpurg 1rki hayvanlardan elde edilen sigir etidir. Bolgede yetistirilen tarim
iriinleri ve tarimsal yan iriinlerle beslenirler ve vejetasyon doneminde meralarda
otlarlar.

Tek Belge igeriginde karkaslar ve karkas yagi igin EUROP smiflandirmasi, kesim yast,
karkas agirlig1 ve pigmis etin tat ve doku 6zellikleri belirtilmistir. Canli hayvanlarin
rengi ve uzunlugu da belirtilmistir. Weideochse vom Limpurger Rind eti kisa lifli
olmas1 sonucu yumusaktir. ince mermerli yapisi pismis ete kremams1 doku kazandirir.
Tatl aromalar ete hakimdir. Sigirlarin beslenmesi ve yetistirilmesi ile ilgili kosullar
detayli olarak aciklanmistir. Sigirlarin sadece tanimli cografi bolgede iiretilen ¢imen,
saman, kaba yem, ot silaji, saman, pancar ve tahillar ile beslenmesine izin verilir.
Genetigi degistirilmis yem veya yem bilesenlerinin kullanimi, misir silaji, soya veya
yan Uriinlerinin kullanimi yasaktir. Sigirlar geleneksel sekilde yetistirilir ve serbestce
dolagsmalarina izin verilir. Hayvanlara ek gida olarak mineralize tuz yalamalar
seklinde mineral yemi verilir. Mineral yem, cografi alanin disinda tiretilebilir, ancak
mineral yem yiizdesi toplam yemin %0,5'ini ge¢gmemelidir. Etlerin pargalanmasi
izlenebilirligi saglamak adina cografi alanda gergeklesmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 geleneksel iiretim ydntemine,
bolgenin iklim ve arazi yapisina ve saf Limpurg iwrki sigirlarin  secilmesine
baglanmaktadir. Bolgenin sert iklimi, yaygin olan kiiciik 6l¢ekli tarim yapilari, kiregli
ve besin acisindan fakir topraklari bu kosullara uyum saglayacak yerel irkin gelisimine
katkida bulunmustur. Serbest meralarda yetisen sigirlar, 6zellikle cografi bolgedeki
sert iklime ve zor sartlara ve iiretilen yemlere iyi adapte olmuslardir. Etin organoleptik

nitelikleri, cografi alandaki hava ve toprak kosullarinin dogrudan bir sonucudur;
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cografi alanda iiretilen yemlerle beslenme, hayvanlarin 30 ayliktan 6nce kesilmemesi
ve etlerin yaklagik 3 hafta boyunca kemikte olgunlasmasi etin bu 6zelliklerine katki
saglar. Limpurg ki sigirlarin bolgede 1slah edildigini gosteren birgok belge ve

arastirma bulunmas {irtiniin cografi alan ile olan bagini1 vurgulamaktadir.

Cografi isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
West Country Beef

_ Birlesik Krallik PGI 2014
(West Country Sigir Eti)

West Country Beef, West Country bolgesinde dogan, yetistirilen ve MSW veya denk
standartlara gore kesilen hayvanlardan elde edilen sig1r etidir. West Country Beef sigir
etinin her asamada izlenebilir olmasi1 gereklidir.

Tek Belge iceriginde karkaslar ve karkas yagi igin EUROP smiflandirmasi, kesim yasi,
etin minimum olgunlastirma siiresi ve rengi belirtilmistir. Etin E vitamini orani ve yag
asidi kompozisyonu belirtilmistir. Canli hayvanlarin rengi ve uzunlugu da
belirtilmistir. S1gir siiriileri egitimli personel tarafindan yonetilmeli ve kesim dahil tim
asamalarda hayvanlarin giivenligi ve refahi saglanmalidir. Sigirlarin en az %70
oraninda otlakla beslendigini kanitlamak i¢in bir besi defteri tutulmalidir. Hayvanlarin
bu orani saglamak icin asgari alt1 ay otlatilmas1 gereklidir.

Uriiniin &zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: geleneksel {iretim yontemine ve
bolgenin iklim ve bitki Ortiisiine baglanmaktadir. Bolgenin iklim ve toprak yapisi
cimenliklerle kapli bolgenin yilin 300 giiniinden fazla zamanda yesil kalmasini saglar.
Bolgedeki ¢imenlik alanin ¢ok bol olmasi ve sigirlarin bu alanlarda serbestge
otlatilmasi, etlerin e vitamini ve yag asidi kompozisyonunu etkiler. Ayrica iklim diger
bolgelere kiyasla daha uzun otlanma siiresine olanak tanir. Cimen ile beslenen sigir
etlerinin E vitamini, linolenik asit, EPA ve DHA orani1 daha yiiksektir. Bu da etin

kirmizi rengini daha uzun siire korumasini saglar.
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Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi

Katsikaki Elassonas )
Yunanistan PDO 2011
(Elassonas Kegisi)

Katsikaki Elassonas, Elassona ve Damasios bdlgesinde belirli alanda dogan,
yetistirilen ve kesilen, tipik Yunan k1 6zelliklerini gosteren kegilerin oglaklarinin
etidir. Etler sadece taze olarak, biitiin karkas, yarim karkas ve parcalar halinde satilir.
Tek Belge igeriginde kesim yasi, karkas agirligi ve pH; oglak etinin rengi, dokusu, tadi
ve aromast belirtilmistir. Oglaklar 30 ve 55 giin yaslarinda olup, viicut agirlig1 5,5-9
kg arasindadir. Oglak etinin kimyasal 6zellikleri; nem, protein, yag ve kiil orani
belirtilmistir. Ayrica oglak eti rengi LAB skalasinda da ifade edilmistir.

Oglaklar anne siitii ile beslenirler. Kegiler daglik meralarda serbest olarak otlanirlar.
Kegilerin otlandig1 bolgelerdeki cimenliklerde insektisit, pestisit ve suni giibre
kullanimi yasaktir. Oglaklarin Katsikaki Elassonas olarak isimlendirilmesi i¢in her iki
ebeveynin de ¢iftlesmeden 6nce en az sekiz ay boyunca tanimlanmis cografi bolgede
yasamis olmas1 gereklidir. Karkaslar ¢ok ince bir yag tabakasi ile kaplidir ve
karkaslarda deri alt1 yagi bulunmaz. Katsikaki Elassonas diger bolgelerde yetistirilen
oglaklardan (%18,9) daha yiiksek diizeyde protein (%19,63) igerir, toplam yag, diger
bolgelerdekiler (%4,83) ile karsilastirildiginda (%1,02) daha azdir. Diger bolgelerde
yetistirilen oglaklarin hafif kirmizi renginin aksine soluk pembe bir renge sahiptir ve
karkaslar1 daha ytiksek seviyelerde linoleik asit (C18:3) igermektedir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 bdlgenin bitki ortiisii, segilen
irklar ve yetistirme yontemine baglanmaktadir. Daglik alanda ve serbest olarak
yetistirilen keciler bolgenin aromatik bitki ortiisii ile beslenirler. Bu otlarin aromasi
anne siitiine oradan da kuzu etine geger. Bolgedeki ke¢i irklarinin ufak ve giiglii yapisi
cografi alanm kosullarina uygundur. Uriiniin bolgede iiretildigini gdsteren tarihi

belgeler ise iirlinlin cografi alan ile olan bagin1 vurgulamaktadir.

2.1.1 Boliim Degerlendirmesi

Taze et (ve sakatat) iiriin grubu geneli incelendiginde 122°si PGI, 42’si PDO olan 164

adet tescilli tirtin oldugu goriilmektedir. 77 iirlin ile Fransa, 31 iiriin ile Portekiz ve 20
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iiriin ile ispanya en fazla tescili bulunan iilkelerdir. Dikkat ¢ekici bir detay ise bu
tiriinlerin nerdeyse yariya yakin kisminin (67 iiriin) 1996 yilinda AB Komisyonu
tarafindan tanman ‘kolaylastirilmis prosediir’ ile tescil ettirilmis olmasidir®®. Bu
kapsamda tescilli iiriinlerin cogunun ayirt edici 6zellikleri ve yore ile olan baglar
spesifikasyonlarinda ayrintili olarak agiklanmamistir. Son 5 sene igerisinde
gerceklestirilen tesciller ¢gok daha ayrintili ve sofistikedir. Taze et (ve sakatat) iiriin
grubu icin 16 farkli {ilke tarafindan AB’de tescil ettirilmis 5 mense ad1 ve 11 mahreg
isareti tirlin tek belgesi detayli olarak incelenmistir. Mahreg isareti olarak tescil edilmis
tirtinlerde genel olarak kesimin cografi alan disinda yapilmasi veya hayvan yeminin
cografi alan disindan temini s6z konusudur. Uriinlerin ayirt edicilik kriterleri
incelendiginde hayvan 1rki, kesim agirligi, EUROP siniflandirmasi, kesim yasi, pismis
etin tat, renk ve doku 6zellikleri, etin pH degeri, olgunlastirma siiresi, yag asitleri orani,
yag orani, protein orani ve nem orani belirtilmistir. Yogun olarak otlak ile beslenmesi
ile karakterize edilen Porc noir de Bigorre tescilinde ‘neofittadien’ ve West Country
Beef tescilinde ‘E vitamini’ oranlari belirtilmistir. Tescillerin tamaminda hayvanlarin
beslenme ve yetistirilme kosullar1 belirtilmistir. Uriinlerin cografi alan ile bag1
incelendiginde ise mense adli iirlinlerin tamaminda cografi alanin iklim ve bitki ortiisti
ile iriin Gzellikleri arasinda baglanti kuruldugu goriilebilir. Geleneksel yetistirme
teknikleri, bolgedeki iireticiler tarafindan istenilen 6zelliklere sahip irklarin segilmesi

ve triinlerin {inii de {iriinlerin cografi alan ile olan baglant1 olarak belirtilmistir.

33 Normal prosediirden farkli olarak, 2081/92 sayil Tiiziigiin 17. Maddesi tescil icin ‘kolaylastiriimis
prosediir’ éngdérmistir. Yénetmeligin yirirlige girmesini izleyen alti ay icinde, Uye Devletler
tarafindan yasal olarak korunan cografi isaretler veya koruma sistemi bulunmayan Uye Devletlerde
kullanim ile cografi isaret ozelligi kazanmis isimleri Komisyona Tuzlik uyarinca tescil edilmeleri icin
bildirme olanagi verilmistir. Komisyon, bildirilen isimlerin Madde 2 ve 4 ile uyumlu olanlari tescil
etmistir. Madde 7 (itiraz prosediirii) uygulanmamistir ancak, jenerik isimler kabul edilmemistir.
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2.2 Et Uriinleri (Pisirilmis, Tuzlanms, Fiime vb.)

Cografi isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Alheira®* de Mirandela Portekiz PGI 2016

Alheira de Mirandela, Allehira bolgesinde tiretilen ve at nali seklinde olan tiitsiilenmis
geleneksel bir sosistir. Sosisin i¢inde kiiciik et parcalarmin goriilebildigi ince taneli
hamur bulunur. Sosisler uglar1 pamuk ip ile baglanmis dogal, tuzlanmis inegin
bagirsagina sarilidir.

Tek Belge igeriginde sosislerin uzunlugu, ¢api, rengi, agirlig, tat, aroma ve dokusu
belirtilmistir. Protein, yag ve nem orani detaylandirilmistir. Alheira de Mirandela, ayni
diger sosislerden, icinde et pargalarinin agikca goriilebildigi dokusu, hafif isli aromast,
sartmsak ve kullanilan baharatli ve meyvemsi tattaki verdigi tat ile ayirt edilir. Sosisin
karakteristik renk, ve lezzeti olgunlastirma siiresinin uzunlugundan da (sekiz giin)
kaynaklanir.

Uriiniin hammaddeleri detayli olarak agiklanmistir. Sosis igeriginde Bisaro 1rki veya
bu wrkin Charolais, Landrace, Large White, Duroc veya Pietrain 1rklar1 ile
ciftlestirilmesi ile iiretilen domuz karkaslar1 kullamlir. I¢ organlar kullanilmaz.
Kullanilan et suyunu iiretmek i¢in tavuk kullanilir, i¢ organlar kullanilmaz. Ordek,
keklik, tavsan, tavsan veya siiliin gibi av hayvanlari istege gore kullanilabilir. Sosis
iceriginde bolgenin geleneksel bugday ekmegi ve zeytinyagi da kullanilir. Asgari et
yiizdesi %60'tir, domuz eti %10-15 arasinda ve kiimes hayvanlar1 eti %45-50
arasindadir. Sosiste ekmek yiizdesi %15-25 arasinda degismektedir ve cografi isaretli
Tras-0s-Montes veya benzer organoleptik 6zelliklere sahip zeytinyagi %4-8 arasinda
kullanilir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, iiriiniin {iretim
metodu ve kullanilan hammaddelerin kilit rolii vurgulamaktadir. Alheira de Mirandela,
benzer sosislerden, i¢inde et parcalarinin acik¢a goriilebildigi dokusu, hafif isli
aromasi, sarimsak ve kullanilan baharatli ve meyvemsi tattaki verdigi tat ile ayirt edilir.

Sosisin karakteristik renk ve lezzeti olgunlagtirma siiresinin uzunlugundan da (sekiz

34 Alheira, et ve ekmekle yapilmis Portekiz sosis cesididir. Alheira, alho (sarimsak) kelimesinden
turetilmistir.
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giin) kaynaklanir. Iklim, Alheira de Mirandela’y1 tiitsiilemek icin kullanilan, mese ve
zeytin gibi agag tiirlerinin varligina yakindan bagli olan sicak ve kurak yazlarla
karakterizedir. Geleneksel olarak pismis bolgesel bugday ekmeginin ince dilimlenmesi
ve et suyuna batirilmasi islemi, ekmegin et suyundaki aromalari emmesini sagladigi
icin Uriiniin nihai o6zelliklerinde o©onemli bir faktordiir. Diger bilesenlerle
karistirildiginda ortaya ¢ikan sosis kiitlesi istenen kivamda, lezzet ve aromadadir.
Uriiniin dokusu ise dogal tuzlanmis inek bagirsaklarinin kullanimima baghdir. Uriiniin
adinin gectigi tarihi makaleler, gergeklestirilen festivaller ve iirliniin kullanildigi

geleneksel tarifler, cografi alan ile olan tarih ve iin bagin1 vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adx Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Carmarthen Ham
Birlesik Krallik PGI 2016
(Carmarthen Jambonu)

Carmarthen Ham, Carmarthen bdlgesinde tiretilen, tuzlanarak oda sicakliginda 6-9 ay
hava ile kurutan domuz butlarindan yapilan geleneksel bir jambondur. Jambonun taban
kism1 yuvarlaktir ve tepeye dogru koniklesir.

Tek Belge igeriginde jambonlarin agirhigi, i¢ ve dis rengi, tat, aroma ve dokusu
belirtilmistir. Protein, yag, karbonhidrat, tekli doymamais ve ¢oklu doymamuis yag asidi,
enerji ve tuz orani detaylandirilmistir. Jambonu kaplayan derinin altindaki yag
tabakast maksimum 5 mm olmalidir. Carmarthen Ham endiistriyel iiretilen ve 3 ay
olgunlastirilan jambonlardan uzun olgunlastirma siiresi ve bu siirenin kazandirdig
aromatik tat ile ayrilir.

Uriiniin hammaddesi olarak Landrace, Large White veya Welsh 1rki1 veya bu irklarin
melezi domuzlarin 8-10 kg agirhi§indaki arka bacaklari, tuz ve koruyucular (potasyum
nitrat ve sodyum nitrit) kullanilir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, iiriiniin {iretim
metodu ve iireticiligin ustali§inin kilit rolii vurgulamaktadir. Butlara istenen seklin
verilmesi, butlarin boyutuna gore eklenmesi gereken tuz ve koruyucu miktarmin
ayarlanmasi, jambonlarin sertliginin elle kontrol edilerek kiirleme isleminin

sonlandirilmasi ustalik gerektirmektedir. Uriiniin iilke ¢apinda tiiketiciler tarafindan
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tercih edilmesi ve bircok restoranin meniisiinde bulunmasi da cografi alan ile olan

bagini vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Fenalér fra Norge Norveg PGI 2017

Fenalar fra Norge, Norve¢’te (Svlbard ve Jan Mayen adalari disinda) dogmus,
yetistirilmis ve kesilmis kuzu ve koyun butlarinin tuzlanarak olgunlastirilmasi ile
tiretilen geleneksel bir et iirlinlidiir. Toynaklar ve bacagin alt kismi1 genellikle tamamen
veya kismen c¢ikarilir.

Tek Belge iceriginde agirlik, renk, tat, aroma ve dokusu belirtilmistir. Uriin ‘traditional
(geleneksel)’ ve ‘matured (olgunlastirilmis)’ olarak piyasa sunulabilir. Her iki ¢esit igi
maksimum tuz oranlari, randiman ve olgunlastirma siireleri belirtilmistir. Son iirliniin
su aktivitesi 0,9 altinda olmalidur.

Uriiniin hammaddeleri detayli olarak agiklanmistir. Fenaldr fra Norge iceriginde
geleneksel Norveg 1irki koyunlar ve kuzular kullanilir. Kullanilan butlar donuk veya
taze olabilir. Ancak donuk butlar 12 aydan uzun siire saklanmamis olmalidir.
Kullanilan butlarin pH degeri 5,5-5,8 arasinda olmalidir. Marine ig¢in biberiye,
sarmmsak, karabiber, kekik ve bal yaygin lezzetlendiricilerdir. Uriin tiitsiilenmis olarak
da iretilebilir, bu durumda kaymn veya ardi¢ agaci yongalar1 ile soguk tiitsiileme
yapilir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, iiriiniin koklii
gecmisi ve iireticilerin ustaligmin rolii vurgulamaktadir. Uriiniin asirlardir iiretilmesi
nedeni ile ustalar Uriinlin tretim metodunun sicaklik, nem ve riizgar gibi yerel
kosullara nasil adapte edilmesi gerektigi konusunda uzmanlik kazanmistir. Koyun
butlarinin dogru kalitesini se¢me, etlerin aromatik maddelerle nasil masaj edilecegi,
hafif tuzlu tadi elde etmek i¢in tuzlama ve kurutma isleminin nasil yapildig: ve dogru
kivamin elde edilmesi hakkindaki bilgi birikimi cografi alana 6zgiidiir. Uriiniin
tiikketiciler tarafindan Norve¢’e Ozgii yiiksek kaliteli bir iirlin olarak bilindigini

gosteren tiiketici anketleri cografi alan ile olan bagini1 vurgulamaktadir.
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Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Flonz Almanya PGI 2016

Flonz, Kuzey Ren-Vestfalya eyaletinde bulunan bdlgede iiretilen geleneksel bir ¢esit
domuz sosisidir. Pigmis bir sosis olan Flonz kan sosisi grubuna girer. Flonz diger kan
sosislerinden taze olarak yenebilmesi ve yumusak dokusu ile ayrisir.

Tek Belge iceriginde sosislerin ¢api, sekli, dokusu, i¢ ve dis rengi belirtilmistir. Uriin
taze veya tiitsiilenmis olarak piyasa sunulabilir. Sosisler dogal veya sentetik kiliflara
doldurulmustur. Flonz, acikca goriilebilen domuz yag1 pargalari igermelidir. Domuz
yagi, agirligin %25-30'unu gegmemelidir. Domuz yag1 pargalarinin ¢ap1 5 mm ile 10
mm arasindadir. Uriiniin yag icerigi %25-35 arasindadir; MPFCP degeri (bag dokusu
proteini icermeyen et proteini) degeri %8'in altinda olmamalidir.

Uriiniin hammaddeleri listelenmistir. F16nz iceriginde sadece taze aromatik otlar ve
baharatlar bulunabilir, aroma ve &ziitlerin kullanimi yasaktir. Uriiniin 6zellikleri ve
cografi alan arasindaki baglanti iirlinlin yoredeki koklii gecmisi ve gelenekselligine
dayanmaktadir. Uriin bdlgenin geleneksel yemek kiiltiiriiniin pargasidir ve bir simge
haline gelmistir. Uriiniin adinin birgok kiiltiirel eserde gecmesi ve yaygin olarak Kdln

ile 6zdeslestirilmesi cografi alan ile olan bagin1 vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Gailtaler Speck
Avusturya PGI 2002
(Gailtaler Domuz Pastirmasi)

Gailtaler Speck, Carinthia bolgesinde dogmus, yetistirilmis ve kesilmis domuzlarin
kemiksiz etlerinden elde edilen, kiirlenmis bir et tirtiniidiir. Gailtaler Speck, domuzun
herhangi bir boliimiinden iretilebilir. Gailtaler Speck paketlenmemis veya
paketlenmemis, biitiin, parcalar halinde veya dilimlenmis olarak satilir. Biitiin halde
satilan domuz pastirmalari, miihiir kullanicisina kadar izlenebilen, kirmiz1 veya yesil,
numarali bir miihiir tagir ve bu miihiirde giilen bir domuz kafas1 ve ‘Gailtaler Speck’

yazis1 bulunur.
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Tek Belge iceriginde pastirmanin rengi, tat, aroma ve dokusu belirtilmistir. Gailtaler
Speck yiiksek yag orani, Tek Belge igeriginde belirtilen kendine 6zgii tadi ve sert
dokusu ile diger domuz pastirmalarindan ayrisir.

Uriiniin hammaddeleri detayli olarak agiklanmustir. Pastirma igeriginde Landrace,
Large White, Duroc, Swabian Hall Saddleback 1rki veya bu 1rklarin birbirleri ile veya
Pietrain 1rk1 erkek domuzlarla ¢iftlestirilmesi ile iiretilen domuz karkaslar1 kullanilir.
Eger gerekli miktarda hayvan saglanamazsa 31 kg’a kadar olan, belirtilen irklardan
domuz yavrular1 cografi alan disindan temin edilebilir. S1v1 besin, soya ve misir yemi
kullanimi1 sinirlandirilmistir. Domuzlarin besisi agamasinda giinliik maksimum agirlik
kazanc1 750 grami asmamalidir ve biliyimeyi hizlandirici kimyasallarin kullanimi
yasaktir. 120 kg tizeri domuzlar {iriiniin iiretiminde kullanilabilir.

Uriiniin &zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, {iriiniin
geleneksel {iiretim metodu ve bolgedeki ustalarin bilgi birikiminin kilit rolii
vurgulamaktadir. Bolgenin sakinleri, 9. yiizyila kadar uzanan domuz pastirmasi
tiretme gelenegine sahiptir ve Gailtaler Speck'in kalitesini etkileyen ¢esitli faktorler
hakkinda kapsamli bilgiye sahiptir. Kullanilan hayvanlarin yiiksek karkas agirligi daha
yiikksek yag oranini garanti eder. Domuzlarin beslenme rejimi etlerin sert dokusunu
saglamaktadir. Kullanilan baharatlarin, tuz miktarinin, tiitsilleme ve olgunlastirma
kosullarinin ayarlanmasi ise ustalik gerektirmektedir. Cografi alanin batidan doguya
oryantasyonu, dengeli, sabit sicakliklar ve nem kosullar1, yiliksek giineslenme stiresi
ve buna bagl diistik bulut ortiisii, kisin sissiz kosullar ve ayn1 zamanda gilineyden gelen
karakteristik riizgarlar pastirma tiretimi ve olgunlasmasi i¢in ideal hava kosullarini
saglamaktadir. Uriin ile ilgili her y1l gerceklestirilen festival cografi alan ile olan bagim

vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adx Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Gornooryahovski Sudzhuk )
Bulgaristan PGI 2011
(Gornooryahovski Sucugu)

Gornooryahovski Sudzhuk, Gorna Oryahovitsa sehrinde, makinede ¢ekilen sigir eti ile
doldurulmus dogal bagirsaktan iiretilen, kurutulmus bir ¢esit sucuktur.

Gornooryahovski Sudzhuk taze olarak tiilketime uygundur.
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Tek Belge igeriginde sucugun rengi, tat, aroma, dokusu ve nem, yag, tuz ve nitrit orani
belirtilmistir. Son tirliniin su aktivitesi ve pH’s1 detaylandirilmistir. Gornooryahovski
Sudzhuk silindirik yapili ve at nali seklindedir. 35-40 cm uzunlugunda ve 40 mm
capindadir. Yiizeyi, i¢ine niifuz etmeyen kuru, beyaz bir kiif dokusu ile kaphdir. I¢
dolgu mozaiklidir.

Uriiniin &6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, {iriiniin
geleneksel tliretim metodu ve bodlgedeki ustalarin bilgi birikiminin kilit rolii
vurgulamaktadir. Bolgenin sakinleri, 9. yiizyilla kadar uzanan domuz pastirmasi
tiretme gelenegine sahiptir ve Gailtaler Speck'in kalitesini etkileyen c¢esitli faktdrler
hakkinda kapsamli bilgiye sahiptir. Kullanilan hayvanlarin yiiksek karkas agirlig1 daha
yiiksek yag oranini garanti eder. Domuzlarin beslenme rejimi etlerin sert dokusunu
saglamaktadir. Kullanilan baharatlarin, tuz miktarinin, tiitsileme ve olgunlastirma
kosullarmin ayarlanmas1 ise ustalik gerektirmektedir. Uriin ile ilgili her yil

gercgeklestirilen festival cografi alan ile olan bagini vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Gyulai Kolbasz )
' Macaristan PGI 2010
(Gyulai Sucugu)

Gyulai Kolbéasz, Gyula ve Békéscsaba Oryahovitsa sehrilerinde iiretilen, silindir
seklinde ciftler halinde veya dilimlenmis olarak satilan, tiitstilenmis ve kurutulmus bir
¢esit sucuktur.

Tek Belge igeriginde sucuklarin su aktivitesi, nem/protein orani, yag/protein orant,
Bag dokusu olmayan et protein orani, tuz orani belirtilmistir. Uriiniin igerigindeki
domuz eti ve yaglart minimum 4-6 mm parcalara ayrilir; tuz, ac1 ve tath toz
kirmizibiber, sarimsak, karabiber ve kisnis ile karistirillarak dogal domuz
bagirsaklarina veya nem gegiren yapay kiliflara doldurularak tiitsiilenir ve kurutulur.
Son {iriiniin ¢ap1 ve uzunlugu detaylandirilmistir.

Hammadde ile ilgili 6zellikler agiklanmistir. Gyulai Kolbasz; en az 135 kg
agirhgindaki Macar Biiyiik Beyaz, Mangalica, Macar Ova Domuzu ve Hampshire,
Duroc ve Pietrain 1irki domuzlarin ve bunlarin melezlerinin but, kol, karin, sirt, gerdan

etleri ve sert i¢ yag kullanilarak iiretilir. Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki
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baglant1 incelendiginde, iirliniin {inii ve bolgedeki ustalar tarafindan geleneksel olarak
astrlardir iiretilmesinin rolii vurgulamaktadir. Bolgede hayvan yetistiriciligi ve
kasaplik ile ilgili bilgi birikimi yiiksektir. 1910 yilinda Gyulai Kolbdszin Diinya
Fuari’nda altin madalya almasi ile taninirligi artmistir. Uriin ile ilgili haberler ve

makaleler cografi alan ile olan bagini vurgulamaktadir.

Cografi isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Jambon du Kintoa
) Fransa PDO 2019
(Kintoa Jambonu)

Jambon du Kintoa, Franiz Bask boélgesinde cografi alanda dogmus ve yetistirilmis
domuzlarin etlerinden iiretilen ve dogal kosullarda en az 10 ay olgunlastirilan bir
jambondur.

Tek Belge igeriginde jambonun tuz, nem, kas arasi yag orani ve rengi, tadi, aromasi
belirtilmistir. Biitiin ve kemikli Jambon du Kintoa’nin oval bir sekli vardir ve femur
bast ile bacagin ucu arasindaki uzunluk 10 cm'yi asmalidir. Femur bagina takili 6zel
bir 'Kintoa' etiketi bulunur. Karakteristik tadi tereyagi, kuru meyve ve findigi andirir.
Uriiniin hammaddeleri detayli olarak agiklanmustir. Jambon igeriginde Basque Black
Pied domuz eti kullanilir. Domuzlar 12-24 aylikken kesilir ve en az 100 kg
agriligindadirlar. Sadece taze et kullanilir ve sirt yagmin en az 25 mm olmasi
gereklidir. Kullanilan butlar en az 10 kg’dur.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde bdlgenin iklimi,
geleneksel tiretim metodu ve kullanilan hammaddelerin kilit rolii vurgulamaktadir.
Cografi alanin iklimi ve arazi yapisi agik agillarin yapilmasina uygundur ve neredeyse
tim y1l boyunca yetisen ¢im ve bolgedeki agaglardan diisen meyveler domuzlarin
diyetini olusturur. Endiistriyel yetisen domuzlara gore daha gec kesim yag tabakasinin
gelismesine olanak tanir ve domuzlarin otlaklarda tilikettikleri aromatik otlarda
bulunan antioksidan maddeler kesimden sonra yagin oksidasyonunu yavaglatir.
Hammaddenin 6zellikleri mermerli ve pliriizsiiz, yumusak bir dokuya sahip bir jambon
tiretilmesini saglar. Bolgede tiretilen tuz ve biberin geleneksel olarak kullanimi ve

uzun olgunlagma siiresi jambonlara karakteristik tat ve aromasin1 verir.
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Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi

Kietbasa Piaszczanska
Polonya PGI 2017
(Piaszczanska Sosisi)

Kietbasa Piaszczanska, Matopolskieve bolgesinde, tuz ve aromatik bitki suyu ile
marine edilmis iri parcali domuz etlerinin protein kiliflara doldurulmast ile iiretilen,
yari-kuru, kiirlenmis bir ¢esit sosistir.

Tek Belge iceriginde sosislerin i¢ ve dis rengi, dokusu, tat ve aromasi belirtilmistir.
Uriiniin igerigindeki domuz eti pargalar1 2 cm civarindadir. Sosisler 25-45 cm
uzunlugunda, 35-50 mm capindadir. Sosisler marine igerisinde yer alan aromatik
bitkiler ve tiitsiiniin tad1 ve kokusuna sahiptir, sosisler damakta belirgin bir ardi¢
aromasi birakirlar.

Hammadde ile ilgili 6zellikler agiklanmistir. Kietbasa Piaszczanska %55-60 oraninda
yagsiz et bulunan yarim karkaslardan {iretilir. Dogum yapmis disi domuz ve yaban
domuzlarimin eti kullanilmaz. Kullanilan etlerin kesiminden 24-96 saat ge¢mis olmasi
gereklidir. Sadece taze et kullanilir. Marinasyon i¢in kullanilan baharat ve aromatik
otlar Tek Belge igeriginde listelenmistir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde iiriiniin tarihi,
inii ve bolgedeki ustalar tarafindan geleneksel yontemle asirlardir iiretilmesi
vurgulamaktadir. Kielbasa Piaszczanska’yr diger sosislerden ayiran en biiyiik fark
etlerin ‘ziemianki’ olarak bilinen toprak mahzenlerde marine edilmesidir. Ayirt edici
bir diger unsur da tiitsiilleme sirasinda kullanilan ardi¢ dallar1 ve meyveleridir. Bu
teknikler yore halki tarafindan gelistirilmistir. Uriin ile tarihi veriler, ilgili haberler ve

odiiller bulunmasi da cografi alan ile olan bagini vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Kranjska Klobasa
) o Slovenya PGI 2015
(Kranjska Sosisi)

Kranjska Klobasa, Kranjska bolgesinde kaba kiyilmigs domuz eti ve domuz yagindan

tiretilen bir sosistir. Kranjska Klobasa dolgusu nitritli tuz ile tuzlanir, sarimsak ve biber
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ile ¢esnilendirilir ve domuzun ince bagirsagina doldurulur. Sosislerin uglari tahta bir
kavela ile kistirilarak kapatilir, sicak tiitsiileme ve pastorizasyon iglemlerinden gecer.
Tek Belge igeriginde sosislerin i¢ ve dis rengi, dokusu, tat ve aromasi belirtilmistir.
Uriiniin icerigindeki protein ve yag orani belirtilmistir.

Uriiniin &zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde iiriiniin tarihi,
iinii ve bolgedeki ustalar tarafindan geleneksel yontemle asirlardir iiretilmesi
vurgulamaktadir. Kranjska Klobasanin bolgede tiretildigini belirten bir¢ok tarihi belge
ve sozlii tarih kanitlar1 vardir. Bolgede domuz yetistiriciliginin yaygin olmasi ve
yiiksek kaliteli etlerin iireticiler tarafindan sosis yapiminda kullanilmasi Kranjska
Klobasa’'nin kaliteli bir iiriin olarak taninmasmi saglanmstir. Uriiniin admin farkl
dillere de bolge ad1 ile girmis olmasi, ilgili festivaller ve ddiiller bulunmasi da cografi

alan ile olan bagini vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Lapin Poron Kuivaliha _ _
- Finlandiya PDO 2010
(Lapland Ren Geyigi Kuru Eti)

Lapin Poron Kuivaliha, Kuzey Finlandiya’da bulunan Fin ren geyigi yetistiriciligi
alaninda dogan, yetistirilen ve kesilen ren geyiklerinin eti kullanilarak tiretilen kuru et
{iriiniidiir. Uriin {izerinde neredeyse hi¢ yag goriinmez. Etler ¢ok ince taneli ve
yogundur ve kesilen ylizeyde lifler ayirt edilemez. Diger kurutulmus etlere gore daha
ince tanelidir.

Tek Belge igeriginde kuru et parcalarinin pH’s1 ve nem, yag, protein, bag doku
proteini, tuz orani belirtilmistir. Parcalar 1-5 cm kalinliginda ve 10-20 cm
uzunlugundadir. Agirlik, yiiz ile birkag yiiz gram arasinda degismektedir. Uriiniin tad,
i¢ ve dis rengi, dokusu detayl1 bi¢imde agiklanmistir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: bdlgenin iklimi, ren geyigi
yetistirme gelenegi ve {riiniin Uretim tekniine baglanmaktadir. Lapin Poron
Kuivaliha, asirlik geleneksel yontemlere gore agik havada kurutulur. Kurutma, Subat-
Nisan aylarinda 6zel belirlenmis alanlarda yapilir. Ren geyigi eti yalmizca kis
sonlarinda sicaklik degisimlerinin yeterince biiylik oldugu kuzey bolgelerinde basarili

bicimde kurutulabilir. - 30 © C ile 7 © C arasindaki onemli kig sonu sicaklik
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dalgalanmalari, eti yumusatir ve dogal bir lezzet verir. Bolgede ren geyigi yetistirme
geleneginin asirlardir siirdiirtilmesi ve ireticilerin tirlini iiretmek icin ren geyigi

parcalarini ustalikla segmesi de iiriine karakteristik 6zelliklerini vermektedir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi

Lucanica di Picerno .
) o Italya PGI 2018
(Picerno Sosisi)

Lucanica di Picerno, Picerna ve g¢evresinde iiretilen ve ‘U’ seklinde olan geleneksel
bir et lirtiniidiir.

Tek Belge iceriginde salamlarin uzunlugu, ¢api, rengi, agirhigi, tat, aroma ve dokusu
belirtilmistir. Protein, yag ve nem orani detaylandirilmistir. Uriiniin duyusal ayirt edici
ozelligi, rezene ve biberin baskin aromasindan gelmektedir. Biber aromasinin daha
fazla oldugu iirlinlin acili versiyonuna izin verilir ancak rezene aromasinin baskin
aroma olarak kalmasi gereklidir. Uriiniin yag orani, nem orani, su aktivitesi, pH’s1
belirtilmistir.

Uriiniin hammaddeleri detayli olarak aciklanmistir. Salam iceriginde AB kalite
siiflandirmasina gore E,U,R,O kalite sinifina giren, en az 9 aylik agir domuzlarin taze
karkas etleri kullanilmalidir. PSE ve DFD sinifina giren veya belirgin hastalik veya
travma belirtileri olan karkaslar, disi domuzlar ve yaban domuzlari, Belgian Landrace,
Hampshire, Piétrain, Duroc and Spotted Poland irklar1 satkan domuzlar iiriiniin
iiretiminde kullanilmaz. Uriiniin hammaddesi olarak kullanilacak iiriin oranlar1 Tek
Belge iceriginde listelenmistir. Siit, siit tiriinleri ve GDO igeren hammaddelerin {iriine
eklenmesine izin verilmez.

Uriiniin &zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, {iriiniin {iretim
metodu ve lirliniin {ireticilerinin ustalif1 vurgulamaktadir. Lucanica di Picerno, diger
salamlarda sosislerden baskin rezene aromasi ve karakteristik ‘U’ sekli ile ayrilir.
Bolgenin iklim kosullar1 rezene yetistirilmesine ¢ok uygundur. Bolgedeki iireticilerin
eti hazirlama, baharat oranlarim1 segcme ve salamlara sekil verme konusundaki

ustaliklar1 tirine karakteristik ozelliklerini vermektedir.
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Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Medimursko Meso ‘z Tiblice Hirvatistan PGI 2017

Medimursko Meso ‘z Tiblice, Medimurje bolgesinde iiretilen, tiitsiilenmis ve 1s1l islem
gormiis domuz eti ve sirt yagi ‘slanina’ iceren geleneksel et iirlintidiir. ‘Slanina’, sirt
yaginin c¢esnilerle kaynatilmasi, siiziilerek kesilmesi, tuz ve sarimsak eklenerek
dinlendirilmesi ile elde edilir. Medimursko Meso ‘z Tiblice igeriginde kullanilan
domuz etleri ise cesnilerle 21 giin boyunca kiirlenir, kayin ve giirgen odunlar
kullanilarak tiitsiilenir, son agamada ise 1 saat boyunca firinlarda pisirilir. ‘Slanina’ ile
kaplanan et parcalar1 45 giin olgunlastirilir. Nihai iirlin, ‘tiblica’ olarak bilinen
geleneksel bir kapta paketlenmis veya vakumlanmis olarak piyasaya sunulur. Bitmis
tiriin en az %50 oraninda et icermelidir.

Tek Belge igeriginde iriiniin i¢ ve dis rengi, dokusu, tat ve aromasi belirtilmistir.
Uriiniin igerigindeki domuz eti ve yagin su aktivitesi detaylandirilmistir. Hammadde
ile ilgili 6zellikler agiklanmustir. Uriiniin iceriginde en fazla 105 kg olan taze karkaslar
kullanilabilir. Kesilen domuzlarin en az 10 aylik olmasi gereklidir. Domuzlarin kesimi
cografi alanda ger¢eklesmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde bolgenin iklimi,
tirtiniin iinii ve bolgedeki ustalar tarafindan geleneksel yontemle asirlardir iiretilmesi
vurgulamaktadir. Medimurje bolgesinin iklim kosullar1 (Soguk kislar ve sicak yazlar,
yil boyunca yiiksek bagil nem ve belirgin hava akislarinin olmamasi) etin kurutularak
korunmasini imkansiz kilmistir. Etin uzun siire korunmasi i¢in domuz eti ve yaglar
'tiblica' olarak bilinen ahsap kaplara doldurulmaya baglanmistir. Bu gelenegin
asirlardir bolgede devam ettigini gosteren birgok belge bulunur. Uriin ile ilgili tarihi
veriler, haberler, brosiirler ve 6diiller bulunmasi da cografi alan ile olan bagim

vurgulamaktadir.

45



Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi

Morcilla de Burgos .
. Ispanya PGl 2018
(Burgos Kan Sosisi)

Morcilla de Burgos, Burgos bolgesinde liretilen pigmis bir gesit sosistir. Morcilla de
Burgos, Horcal ¢esidi sogan, domuz yagi veya domuz i¢ yagi ve kani, piring, baharatlar
ve tuz kullanilarak tiretilir.

Tek Belge igeriginde sosislerin i¢eriginde bulunan malzemelerin oranlar1 belirtilmistir.
Uriiniin sekli, uzunlugu, cap1, i¢ ve dis rengi, tat, aroma ve dokusu belirtilmistir.
Protein, toplam seker, lif, tuz, yag ve nem orani detaylandirilmistir.

Uriiniin hammaddeleri detayl1 olarak agiklanmustir. Sosis igeriginde kullanilan Horcal
cesidi soganlarin capt en az 80 mm, agirligi en az 100 g ve kahverengi kabuklu
olmalidir. Piringler ‘Extra’ simifi Bahia veya Bomba benzeri kisa taneli olmalidir.
Kullanilan domuz yag1 taze veya donuk olabilir. Koyun, inek veya domuz kani
kullanilabilir. Temel baharat karabiberdir ancak kirmizibiber, kekik, kimyon, karanfil,
sarimsak, tar¢in, kimyon, maydanoz ve anason istege bagli olarak eklenebilir.
Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, {iriiniin
geleneksel iiretim metodu ve iinii vurgulamaktadir. Uriiniin y&re ile anilan adi1 birgok
tarihi belge ve yemek kitabinda gegmektedir. Uriinde Horcal cesidi sogan kullanimi
da gelenekseldir ve tarihi kayitlarda bahsedilmektedir. Uriiniin pH, lif oran1 ve toplam
seker oranina etki eden bu soganin kullanimu iiriinii Ispanya’da iiretilen diger piringli

kan sosislerinden ayirmaktadir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Pafitiko Loukaniko
(Pafitiko Sosisi)

QG. Kibris PGI 2015

Pafitiko Loukaniko, Paphos bdlgesinde iiretilen geleneksel bir domuz sosisidir.
Pafitiko Loukaniko; tuz, kisnis, kimyon, karabiber ve Mavro iiziimlerinden bdlgede
yapilan sarap kullanilarak {iretilir. Domuz eti ve baharatlar sarap icerisinde
olgunlastirildiktan sonra bagirsaklara doldurulur ve her bir zincirde 6-10 tane olacak

sekilde uglart ¢evrilerek kapatilir.
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Tek Belge iceriginde sosislerin sekli, ¢ap1, rengi, dokusu, tat ve aromasi belirtilmistir.
Uriiniin pH’s1, icerigindeki protein, yag, nem ve tuz orani belirtilmistir.

Uriiniin  hammaddeleri agiklanmistir. Kullanilan domuzlar taze olmali, saglikli
hayvanlardan elde edilmeli ve pH’s1 5,3-6 ve 0-7 °C’de isletmelere alinmalidir.
Kullanilan domuz bagirsaklari, sarap, tuz ve baharatlar ile ilgili kosullar belirtilmis,
istege gore ilave edilebilecek baharatlar targin, karanfil, damla sakizi olarak
siralanmustir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, {iriiniin
geleneksel iiretim metodu, iireticilerin ustalig1 ve {inii vurgulamaktadir. Uriiniin y&re
ile anilan adi1 birgok tarihi belge, rehber ve yemek kitabinda ge¢cmektedir. Bolge
kosullariin {iriiniin i¢eriginde kullanilan saraba da etkisi vardir. Bu sarabin kullanimi

da Urtne taninirhik katmaktadir.

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Salaisons Fumées Marque
Nationale (Ulusal Marka Fiime Liiksemburg PGI 1996
Jambon)

Salaisons Fumées Marque Nationale, Likksemburg Ulusal Markas1 veya esit kalitede
domuzlarin butlar1 kullanilarak {retilen jambondur. Jambon endiistriyel yontemle
tretilmez. Salaisons Fumées Marque Nationale diger jambonlardan uzun kiirleme
stiresi (10 ay) ile ayrilir.

Tek Belge igeriginde ilgili kanuna atista bulunulmustur. Jambonlar yil boyunca
tiretilebilir ancak tiretim ¢ogunlukla sonbahar ve kis aylarinda yogunlagir. Domuz
butlar1 tuzlanir, kiirlenir ve daha sonra genis yaprakli agaglardan elde edilen odunlarla
flimelenir. Jambonlar, en az on ay siireyle kiirlenmeli ve ardindan siki kontrollere tabi
tutulmali ve son olarak satilmadan 6nce markalanmalidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti hammaddenin 6zenle segilmesi,
geleneksel iiretim yontemi ve iiretim siirecinin siki kontroliine dayanmaktadir.
Sistemin her asamasinin ulusal yonetmelik ile kontrol ediliyor olmasi iiriiniin

tiiketiciler tarafindan bilinen ve tercih edilen bir {iriin olmasini saglamistir.

47



Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Salam de Sibiu

Romanya PGI 2016
(Sibiu Salami)

Salam de Sibiu, Sibiu ve ¢evresindeki belirli bolgede iiretilen ¢ig, kurutulmus ve dogal
kiif ile kapli bir ¢esit salamdir. Salam de Sibiu tadi, yar1 sert dokusu, ¢ok diisiik nem
orant ve kesitte yakut kirmizisi rengiyle nedeniyle ayni ticari kategorideki diger
tiriinlerden farkhidir.

Tek Belge igeriginde salamlarin sekli, uzunlugu, ¢api, agirligi belirtilmistir. Salamlarin
tizeri beyaz bir kif tabakasi ile kaplidir. Salamlarin kif ile kapli olmayan ylizeyi
%10’dan az olmalidir. Salamlarin i¢ ve dis rengi, tat, aroma ve dokusu belirtilmistir.
Protein, toplam seker, lif, tuz, yag, nem ve kalint1 nitrit oran1 detaylandirilmistir. Salam
de Sibiu i¢in mikrobiyolojik patojen kriterleri de belirtilmistir.

Uriiniin hammaddeleri detayli olarak a¢iklanmistir. Salam igeriginde %70 domuz eti
ve %30 i¢ yag kullanilir. Kullanilan domuzlar en az 100 kg olmalidir ve kesim artiklari,
mekanik ayrilmig et kullanimi yasaktir. Salam igeriginde bulunan malzemelerin
oranlar1 belirtilmistir. Diger hammaddeler tuz-baharat karisimi, antioksidan, starter
kiltiir ve opsiyonel olarak alkollii olgunlastirma ajanlaridir (sarap, bira gibi). Fiime,
olgunlagtirma, kiiflendirme, olgunlastirma, kurutma ile ilgili detaylar, siireler ve
sicakliklar belirtilmistir. Salamlarin {izerindeki kiif Penicillium nalgiovensis veya bu
kiifii igeren Penicillium karisimlar: olmalidir.

Uriiniin  6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, Iiiriiniin
geleneksel tliretim metodu ve {inli vurgulamaktadir. En az 60 giinliikk olgunlagtirma
siiresi ve iiriiniin kurutulmasi ayirt edici tat ve dokusunu saglar. Uretim alanlarindaki
iklim kosullar1 (soguk kislar ve 1lik yazlar ile iliman bir karasal iklim) kiifle kapl
kurutulmus ¢ig salamin elde edilmesinde elverislidir. Uriiniin yore ile anilan ad1 birgok
tarihi belge ve makalede gegmektedir. Ayrica {irliniin bazi iiretim agamalar1 bolgedeki

bilgi birikiminden ve ustaliktan faydalanmaktadir.
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Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Saucisson d’Ardenne / Collier
d’Ardenne / Pipe d’Ardenne Belcika PGI 2017

(Ardenne Sosisi)

Saucisson d’Ardenne/ Collier d’ Ardenne/

Pipe d’Ardenne, Ardenne bolgesinde tiretilen, tiitsiilenmis ve kurutulmus, domuz veya
domuz ve sigir eti karisimi sosisleridir. Uriiniin ii¢ ismi verilen ii¢ farkli sekilden
gelmektedir.

Tek Belge igeriginde sosislerin farkli sekilleri igin uzunluklari, ¢ap ve agirliklari
belirtilmistir. Genel olarak sosislerin i¢ ve dis rengi, dokusu, tat ve aromasi
belirtilmistir. Uriiniin igerigindeki domuz eti pargalari maksimum 4-8 mm
civarindadir. Sosisler 25-45 cm uzunlugunda, 35-50 mm ¢apindadir. Sosisler damakta
belirgin bir fiime aromasi birakirlar. Tek Belge iceriginde pH ve nem, yag, protein,
bag doku proteini, tuz, seker orani, su aktivitesi belirtilmistir.

Hammadde ile ilgili 6zellikler agiklanmustir. Uriin tamamen domuz eti veya domuz ve
sigir eti karisimindan tiretilebilir. Sigir eti oran1 %40°1 gegmemelidir. Sakatat, mekanik
olarak ayrilmis et ve deri kullanimina izin verilmez. Sadece dogal bagirsak, seliilozik,
kolajen kiliflar kullanilabilir. Fiime i¢in genis yaprakli agaglardan elde edilen talasg
veya odunlar ve kus liziimii dallar1 kullanilir.

Uriiniin  6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde (iiriiniin
geleneksel iiretim yontemi ve hammaddeleri, tinii ve bolgedeki ustalarin bilgi birikimi
vurgulamaktadir. Bolgede yetisen kus iiziimii dallarinin tiitsiileme asamasinda
eklenmesi {irline karakteristik baharli tadin1 verir. Bolgede sigir ve domuzlarin ayni
ureticiler tarafindan yetistirilmesi, sigir ve domuz etinin birlikte kullanildig: tirtinii
etkilemistir. Uriin ile tarihi veriler, ilgili haberler ve ddiiller bulunmasi da cografi alan

ile olan bagin1 vurgulamaktadir.

2.2.1 Boliim Degerlendirmesi

Et {irlinleri (pisirilmis, tuzlanmis, fiime vb.) {irlin grubu geneli incelendiginde 37’si

PDO, 142’si PGI olan 179 adet tescilli iiriin oldugu goriilmektedir. 43 iiriin ile Italya,
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41 {irtin ile Portekiz ve 20 {irlin ile Fransa en fazla tescili bulunan tilkelerdir. Dikkat
cekici bir detay PGI tirlinlerin fazlaligidir. Tescillerin genelinde hammaddenin temin
edilecegi cografi alanin sinirlandirilmamis olmasi ve tiriinlerin cografi alan ile baginin
yogun olarak bolgedeki beseri faktorlere ve iline bagli olmasinin PGI oraninin
yiiksekligi ile iligkilendirilebilir. Et {irtinleri (pisirilmis, tuzlanmis, fiime vb.) iiriin
grubu i¢in 18 farkli iilke tarafindan AB’de tescil ettirilmis 2 menge ad1 ve 16 mahreg
isareti {iriin tek belge detayli olarak incelenmistir. Uriinlerin ayirt edicilik kriterleri
incelendiginde en 6nemli kriterlerin iiriiniin sekli (at nali, uzun silindir, spiral vb.),
renk, tuz orani, yag orani, protein orani, agirlik, uzunluk, ¢ap, tat, doku, aroma, bag
doku orani olarak belirlenmistir. Hammadde ile ilgili kriterler (irk, EUROP kalite
sinifi, etin geldigi boliim, kullanimina izin verilen aromatikler gibi) ve olgunlastirma
stireleri de tescillerin birgogunda ayrintili olarak agiklanmistir. PDO olan Jambon du
Kintoa tescilinde kullanilan etin saglandigi hayvanlarin beslenme ve yetistirilme
kosullart ile ilgili de detayli bilgiye yer verilmistir. Uriinlerin cografi alan ile bag
incelendiginde ise tescillerin tamaminda geleneksel iiretim yontemi ile iiriin 6zellikleri
arasinda baglant1 kuruldugu goriilebilir. Bolgedeki bilgi birikimi ve ustalik, hammadde
Ozellikleri, trliniin tarihi ve linii de cografi alan ile olan bagi tanimlamak igin
kullanilmistir. Ozellikle dogal kurutma ile iiretilen iiriinler ve sicakliklarin ¢ok diisiik
veya yiiksek olmasi nedeni ile hayvansal gidalarin alternatif yollarla saklanmasi
gereken cografi alanlar i¢in yorenin iklimsel 6zellikleri cografi alan ile iiriin arasindaki

onemli bir bag olarak nitelendirilmistir.

2.3 Peynirler

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Allgéuer Sennalpkise
Almanya PDO 2016
(Allgéuer Sennalp Peyniri)

Allgéduer Sennalpkise, Bavyera eyaletinin giiney ucunda Allgau kirsal bolgesinde,
deniz seviyesinden en az 800 m yiikseklikte olan ve ‘Sennalpen’ olarak adlandirilan

mandiralarda geleneksel yontemlerle ¢ig inek siitii ile iiretilen ve elle islenen, uzun raf
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omriine sahip sert bir peynirdir. Kabugu kuru ve sarimsi-portakal rengi ile kahverengi
arasinda degisir. Peynir, sert bir yapiya sahiptir ve tipik olarak bezelye biiyiikliiglinde
deliklere sahiptir. i¢ rengi sarims fildisidir.

Tek Belge igeriginde peynirin sekli, agirlik araligi, ¢cap1 ve yiiksekligi, tat, aroma ve
dokusu belirtilmistir. 5-15 kg aras1 peynirler 3 aylik olgunlastirma sonunda
satilabilirken, 15 kg {lizeri peynirler en az 4 ay olgunlastirilir. ‘Geng’ Allgéuer
Sennalpkise kuru madde oran1 en az %55 ve kuru maddedeki yag orani en az %45,
‘Olgun’ Allgéduer Sennalpkése kuru madde orani en az %62 ve kuru maddedeki yag
orani en az %45 olmalidir. Allgéduer Sennalpkdse olgunlastirildikca daha geligsmis bir
aroma ve daha yogun bir tat, koku ve renk ile daha sert bir doku elde edilir.

Uriiniin hammaddeleri detayli olarak agiklanmustir. Sadece Alplerde sagilan siitler
kullanilir ve bolgedeki tipik Braunvieh irkinin ineklerinden ve onlarin melezlerinden
elde edilir. Sadece dogal rennet ve laktik asit bakteri kiiltiirleri kullanilabilir, GDO
rennet kullanimi1 yasaktir. Katki maddesi ve koruyucu kullanimi (tuz disinda) yasaktir.
Allgduer Sennalpkése liretim doneminde, ineklerin yemlerinin en az %601 iiretim
alanindan gelmelidir. Peynir sadece otlama dénemi olan mayis-ekim aylar1 arasinda
iiretilir. Ineklerin yemlerine saman ile takviye yapilabilir ancak silaj verilmez.
Uriiniin &zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, {iriiniin {iretim
metodu ve kullanilan hammaddelerin kilit rolii vurgulamaktadir. Cografi bdlgenin
iklimi, degisken arazi yapist ve %70 otlakla kapli olmast mera hayvancilig
yapilmasina olanak verir. Alplerdeki yiiksek otlaklarla beslenen ineklerin siitii
karotenoid, terpen ve ¢oklu doymamis yag asitleri bakimindan zengindir ve peynire
tadin1 ve aromasini verir. Braunvieh 1rki ise bolge kosullarina ¢ok i1yi adapte olmustur
ve siitiiniin yiiksek protein icerigi kaliteli peynir {iretimi saglar. Uriiniin endiistriyel
tiretiminin olmamasi ustaligin 6nemini ortaya koyar, her asamada ustalik gerektiren
detaylar agiklanmigtir. Uriiniin admin gectigi tarihi makaleler ve kayitlar ise cografi

alan ile olan tarih ve tin bagin1 vurgulamaktadir.
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Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Brillat-Savarin Fransa PGI 2017

Brillat-Savarin, Sadne-et-Loire ilinin kuzeyinden Seine-et-Marne iline kadar uzanan
bolgede, inek siitii ve kaymagindan iiretilen yumusak bir peynirdir. Mayalanmadan
sonra en ge¢ U¢ giin i¢inde piyasaya siriliir. Brillat-Savarin -mayalanmasindan
itibaren- kiigiik peynirler i¢in en az bes giin, biiyiikk peynirler i¢in en az sekiz giin
boyunca olgunlastirilabilir.

Tek Belge igeriginde kiigiik ve biiylik peynirler i¢in agirlik, ¢ap ve kalinlik araligi
belirtilmistir. Kuru madde orani en az %40, kuru maddedeki yag orani en az %72, tuz
orani en fazla %2 olmalidir. Brillat-Savarin sekli, tad1, dokusu ve rengi de Tek Belge
iceriginde belirtilmistir. Olgunlastirilmis Brillat-Savarin, c¢ogunlukla Penicilium
candidum ve/veya Geotrichum'dan olusan yiizey florasi ve fildisi renginde beyaz bir
kabuga sahiptir ve meyvemsi, findik, mantar aromalarina sahiptir.

Uriiniin hammaddeleri detayli olarak agiklanmustir. Brillat-Savarin {iretimi igin ilk
sagimdan itibaren en fazla iki giin i¢inde toplanan inek siitii kullanilir. Siit mandiraya
ulastiktan sonra en gec iki giin i¢inde kullanilir ve dondurulmaz. Sadece inek siitii
kaymag1 kullanilir ve siit kremasinin homojenizasyonu ve dondurulmasi yasaktir.
Kaymak iki giin i¢inde siitten alinir, Dornic asitlik degeri 14°D'ye esit veya kiigliktiir,
mandiraya varigta sicaklifit 8°C'ye esit veya daha azdir. Peynirlerin {iretimi ve
olgunlagsmasi cografi bolgede yapilmalidir ancak siitiin bolgeden gelmesi zorunlu
degildir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, iiriiniin kalitesi
ve {inii vurgulamaktadir. Uriiniin kalitesi, biiyiik olgiide endiistriyel ortamda
uygulanmasi zor olan becerilerle baglantilidir. Cografi bolgelerde Brillat-Savarin
yapan mandiralar giinlimiize kadar bu kolektif ustalik bilgisini canli tutmustur. Bu
peynirin iretimi, laktik fermantasyon teknolojisi ve kaymak ile zenginlestirmedeki
uzmanlig1 ustalikla birlestiren 6zel bir bilgi birikimi gerektirir. Peynirin yapimindaki
her asamada ustalik gerektiren detaylar agiklanmistir. Uriiniin adinin gectigi tarihi

makaleler ve kayitlar ise cografi alan ile olan tarih ve iin bagin1 vurgulamaktadir.
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Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Danbo Danimarka PGI 2017

Danbo, Danimarka’da inek siitii kullanilarak {iretilen, olgunlastirilmig, sert bir
peynirdir. Mayalanmadan sonra en geg {i¢ giin i¢cinde piyasaya siiriiliir. Danbo tiretim
yontemi, geleneksel peynir teknolojisinden farkli iki asama igerir. ilk asama, telemeye
su eklenerek diisiik sicaklikta 1sitilmasidir. Ikincisi, tuzlamadan sonra peynirin
yiizeyinde Brevibacterium linens biiylimesini  kolaylastiracak  kosullarda
olgunlagtirilmasidir.

Tek Belge igeriginde peynirler i¢in dis ve i¢ renk, doku, yapi, koku ve tat, sekil ve
olgunlagma kosullar1 belirtilmistir. Kuru madde orani en fazla %56 olan peynirlerde
kuru maddedeki yag oran1 %30-45, kuru madde orani en fazla %50 olan peynirlerde
kuru maddedeki yag oran1 %45-50’dir. Isim ile birlikte belirtilmesi sartiyla kimyon
peynire ilave edilebilir.

Uriiniin hammaddeleri ile ilgili detayl bilgi Tek Belge iceriginde belirtilmemistir.
Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 6zellikli iiretim yontemine ve
{iniine baglanmaktadir. Uriiniin tarihi detayl olarak agiklanmis ve Danimarka’daki
peynir treticilerinin Danbo peyniri liretimi konusunda asirlardir egitim gordigi
belirtilmistir. Uriiniin adimnin gegtigi tarihi makaleler ve kayitlar ise cografi alan ile olan
tarih ve in bagin1 vurgulamaktadir. Yapilan anket ¢aligmalarinda tiiketicilerin Danbo

peynirini Danimarka ile 6zdeslestirdigi belirlenmistir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Dziugas Litvanya PGI 2019

Dziugas, TelSiai sehrinde, sadece otlanma donemindeki ineklerin standardize ve
pastorize edilmis, enzimler ile kesilmis siitiinden tretilen, olgunlastirilmis, sert bir
peynirdir.

Tek Belge igeriginde peynirin i¢ ve dis rengi farkli olgunlastirma siireleri (12-18-24-
36-48-60 ay) i¢in ayr1 ayr1 belirtilmistir. Peynirin ¢ap1 ve agirlik aralig, tat, aroma ve
dokusu belirtilmistir. Kuru maddedeki yag orant %39-40, nem oran1 %34-35 ve tuz

oran1 %1,8-2,2 olmalidir.
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Uriiniin hammaddeleri detayli olarak agiklanmustir. Sadece otlanma dénemindeki
(Mayis-Ekim aylar1 arasi) ineklerin siitleri kullanilir ve ineklere ek yem verilmez.
Lactobacillus ve Streptococcus starter kiiltiirleri, mikrobiyolojik koékenli siit
pihtilagtirict proteaz sinifi enzim ve tuz kullanilan diger hammaddelerdir. Siitiin
hazirlanmasindan olgunlastirma asamasinin sonuna kadar cografi alanda
gerceklesmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, iiriiniin {inii ve
yoredeki iireticilerin ustaligmnin kilit rolii vurgulamaktadir. Uriiniin tarihi detayli
olarak agiklanmus, iirliniin {inii aldig1 bir¢ok 6diil ve tiiketiciler tarafindan bolge ve
Litvanya ile 6zdeslestirilmesine baglamistir. Uriiniin {iretim asamalarinin ydredeki
bilgi birikimi ile olan bagi, diger yorelerden farki ve ustalik gerektiren detaylar
agiklanmustir. Uriiniin admin gegtigi tarihi makaleler ve kayitlar ise cografi alan ile

olan tarih ve {in bagin1 vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Fromage de Hervé Belgika PDO 1996

Fromage de Hervé, Hervé bolgesinde, ¢ig veya pastdrize inek siitli ile iiretilen,
yikanmis kabuklu, yumusak bir peynirdir. Kare veya dikdortgen sekilli peynir; 50,
100, 200 veya 400 gram agirliginda satigsa sunulabilir.

Tek Belge igeriginde peynirin tat, aroma ve dokusu belirtilmistir. Kuru maddedeki yag
orani en az %45 olmalidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: incelendiginde, iriin igeriginde
kullanilan siit, Uriniin olgunlastirildigr kilerler ve firiiniin {niiniin kilit rolii
vurgulamaktadir. Cografi bolgenin iklimi ve arazi yapisi meralarin olusumuna
uygundur ve bolgenin killi tinli toprak yapisi kilerlerin yapilmasina olanak
saglamaktadir. Bolgedeki otlaklarda beslenen ineklerin yiliksek protein oranli siitii
peynir iretimi i¢cin uygundur. Peynirlerin olgunlastirildig: kilerlerin sicakligi, nemi ve
mikrofloras1 (Brevibacterium linens) peynirlerin karakteristik kabugunun olugmasini
saglar. Uriiniin adinin gectigi tarihi makaleler ve kayitlar ise cografi alan ile olan tarih

ve lin bagin1 vurgulamaktadir.
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Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Hollandse Geitenkaas
(Hollanda Kegi Peyniri)

Hollanda PGI 2015

Hollandse Geitenkaas, Hollanda’da yetistirilen kegilerin siitleri kullanilarak iiretilen
yar1 sert, dogal veya folyo icerisinde olgunlastirilmis bir peynirdir. Peynirin iiretimi
Gouda peynirine benzer. Hollandse Geitenkaas dogal kabuklu olarak veya folyo
igerisinde kabuksuz bi¢imde tiiketime sunulur. Dogal kabuk olusumu i¢in gerekli
minimum 25 giin olgunlastirma siiresi Hollanda’da ger¢eklesmelidir.

Tek Belge igeriginde taze ve olgunlastirilmis peynirin rengi, dokusu, tadi, igyapisi ve
kabuk ozellikleri belirtilmistir. Peynir i¢in kullanilan siitiin yag oram %2,8-6,2 ve
protein orani %2,6-4,4 olmalidir. Isirgan otu, ¢emen otu, kekik ve domates gibi
sebzeler, baharatlar ve aromatik otlar, karakteristik lezzetlerinin nihai Uriinde
taninmas1 kosuluyla peynirlere eklenebilir. Uriiniin olgunlastirma sicaklig1 ve raf dmrii
de Tek Belge igeriginde belirtilmistir. Peynir yassi, silindir bir sekle sahiptir veya bir
somun veya blok seklindedir ve 1,5 ile 20 kg agirligindadir. Kegi siitleri en az 28°C ve
en fazla 32°C sicaklikta hayvan kaynakli veya mikrobiyal maya kullanarak kestirilir.
Siit, genellikle Leuconostoc ile bir araya getirilen Lactobacillus / Lactococcus
varyantlarindan olusan ve Hollandse Geitenkaas i¢in uygun mezofilik starter
kiiltiiriiniin eklenmesiyle kestirilir. Salamura suyunun sicaklik, tuz icerigi ve pH’s1
miimkiin oldugu kadar sabit tutulur. Hollandse geitenkaas 17-20°Baume tuz igeren,
pH 4,8'in altinda ve sicaklig1 10-16°C olan salamuraya batirilir.

Uriiniin hammaddeleri detayli olarak aciklanmistir. Sadece Hollanda’da yetistirilen
Hollanda Beyaz Kegisi veya bu irkin melezi kegilerin siitii ve siit kaymagi kullanilir.
Hollanda kegi siitiiniin tutarlh kalitesi ve hafif tadi, yetistirme sistemi, ustalik ve kalite
giivence programinin kullanilmasimin sonucudur. Keg¢iler Hollanda mengeili misir
veya ot silaji ile beslenir. En fazla 8 sagimdan elde edilen siit 6 °C ve altindaki
sicakliktaki tanklara alinir. Mandiralara gonderilen peynir pastdrize edilir ve
mayalanir. Peynir kaliplandiktan sonra salamura havuzuna alinir. Peynirin tuz orani
kuru maddede 9%4,1’1 agsmamalidir. Olgunlagmaya alinan peynirlerin ylizeyleri

kaplama materyali ile kaplanir.
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Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, {iriiniin
tiretimindeki lojistik diizenlemeler ve {inii vurgulamaktadir. Cografi bdlgenin iklimi
ve arazi yapisi besicilik i¢in ve kegi yetistiriciligi i¢in idealdir. Hollanda Beyaz Kegisi
bolgenin kosullarina ¢ok iyi uyum saglamis yiiksek verimli bir irktir. Yoredeki bilgi
birikimi ve ustalik ise ge¢misi ¢cok eskiye dayanmaktadir ve lirline etkisi dnemli
diizeydedir. Kiigiik ¢aptaki ciftliklerden siitlerin alinmasi ve islenmesi konusunda ¢ok
1yl organize olmus bir yapit mevcuttur, bu da peynirin yliksek kalitede olmasim
saglamaktadir. Uriiniin adinin gectigi tarihi makaleler ve kayitlar ise cografi alan ile

olan tarih ve {in bagin1 vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Imokilly Regato frlanda PDO 1999

Imokilly Regato, Gilineydogu Cork’da bulunan Imokilly boélgesinde, inek siitii
kullanilarak iiretilen bir peynirdir. Imokilly Regato, bu peynire 6zgii, belirgin tath
keskin koku ve aromaya, kremsi sar1 renk ve sert bir dokuya sahiptir. Kelt kordon
motifini i¢eren digbiikey kenarli blok veya tekerlek rulo seklindedir. Dokusu sikidir.
Peynir gdvdesinde az miktarda gozler olabilir. Benzer {irtlinlere gére dokusu farklidir.
Tek Belge igeriginde peynirin nem, kuru madde, kuru maddede yag, tuz, pH oran
belirtilmistir. Uriiniin hammaddeleri ile ilgili bilgi Tek Belge iceriginde belirtilmistir.
Peynir sadece mart-ekim aylar1 arasi olan otlanma doneminde dretilir. Sadece
meralarda otlanan ineklerin siitii kullanilir. Bu nedenle siitte yiliksek miktarda beta-
karoten bulunur. Ayrica siitiin yag profili de otlanma siiresinden etkilenir. Yiiksek
miktarda diisiik sicaklikta eriyen yag asidi bulunmasi peynire aromasini verir. Ozel
olarak hazirlanan starter kiiltiir ile peynir tiretilir ve 9-12 ay olgunlastirilir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 6zellikli iiretim yontemine ve
hammaddeye baglanmaktadir. Ozellikle peynirin  rengi  kullanilan siitiin
ozelliklerinden kaynaklanmaktadir. Bolgenin iklim yapis1 ve arazisi ineklerin uzun
siire otlanmalarina olanak saglamaktadir. Bu da siitiin aromatik 6zellikli olmasina
neden olmaktadir. Uriiniin tarihi detayli olarak agiklanmus, {ireticilerin bilgi birikimi

ve bolgedeki tedarik zincirinin bagarili yonetiminin peynirin tinline etkisi belirtilmistir.
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Uriiniin admin gectigi tarihi makaleler ve kayitlar ise cografi alan ile olan tarih ve iin

bagin1 vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
JihoCeska Zlata Niva Cekya PGI 2010

Jihoceskd Zlata Niva, Giiney Bohemya bolgesinde iiretilen inek siitleri kullanilarak
tiretilen kiiflii bir peynirdir.

Tek Belge igeriginde peynirin i¢ ve dig goriiniisii; ¢agi, yliksekligi, agirligi ve rengi
belirtilmistir. Peynirin tat, aroma ve dokusu aciklanmistir. Peynir biitiin, yarim veya
parcalara ayrilmis sekilde satilabilir. Kuru madde orant %52, kuru maddedeki yag
oran1 %60-65, tuz oran1 %2,5-6 olmalidir. Uriiniin hammaddeleri detayli olarak
aciklanmistir. Sadece cografi alanda yetistirilen ineklerin siitleri kullanilir. Kullanilan
slitiin yag oran1 %3,45 olmalidir. Peynir kiiltiirii olarak Penicillium roqueforti PY, PV,
CB veya PR1 (PR4'e kadar) suslari, tuz, siit kiiltiirleri, peynir mayasi ve kalsiyum
kloriir hammadde olarak kullanilir. Olgunlastirma agsamasinin sonuna kadar olan
asamalar cografi alanda gerceklesmelidir ve bozulma ve izlenebilirlik nedeni ile {iriin
tiretildigi yerde paketlenmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: incelendiginde, iriiniin tarihi,
ini, kullanilan siitiin 6zelligi ve yoredeki {reticilerin ustaligmin kilit roli
vurgulamaktadir. JihoCeska Zlatd Niva mavi peyniri 1951'den beri ayni iiretim
yontemini kullanarak iiretilmektedir. Basinda peynir {iretiminin tarihini gosteren ¢cok
sayida referans yer almaktadir. Peynir, ismini ana malzemenin kaynagi olan
Sumava'nin gayirlar1 ve otlaklarindan almaktadir. Essiz yerel bitki ortiisiiniin nihai
iriin tizerinde olumlu bir etkisi vardir. JihoCeskd Zlatd Niva mavi peyniri, Cek

halkinda, hem de siit endiistrisi uzmanlar1 tarafindan ytiksek kabul gormektedir.
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Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Mohant Slovenya PDO 2013

Mohant, Triglav Ulusal Parki icerisinde bulunan Mohant bdlgesinde liretilen ¢ig inek
stitiinden {iretilen, yumusak bir peynirdir. Mohant’in ayirt edici 6zelligi tipik, cok
yogun kokusu ve biraz da ac1 olabilen keskin tadidir. Peynirin kokusu ve tadi bir¢ok
kisiye itici gelebilir, ancak Mohant’in karakteristigidir ve diger peynirler arasinda essiz
olmasini saglar.

Tek Belge igeriginde peynirin rengi, tat, aroma ve dokusu belirtilmistir. Kuru
maddedeki yag oranmi1 en az %35, protein orani en az %17 ve tuz orant %0,5-2,5
olmalidir. Uriiniin hammaddeleri detayli olarak agiklanmigtir. Siit inekleri, cografi
bolgede tiretilen (en az %75) otlak, saman ve kaba yemle beslenir. Vitamin ve mineral
takviyelerine izin verilir. Mohant peyniri iiretiminde kullanilan siit cografi bolgeden
gelmelidir. Mohant, anaerobik kosullar altinda biiyiik fi¢ilarda olgunlastirilir.
Olgunlastirildiktan sonra yumusak ve yayilabilirdir, kurumaya ve oksidasyona kars1
koruma saglamak ic¢in hicbir kabuga sahip olmadigindan peynirin ambalajina
yerlestirilirken 6zen gosterilmesi ve {irliniin mikrobiyolojik bozulmasina neden
olabilecek hava bosluklarinin derhal bastirilmasi son derece énemlidir. Bu nedenle
tiretimin gerceklestirdigi yerde paketlenmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, iiriiniin
geleneksel iiretim yontemi ve hammaddenin rolii vurgulamaktadir. Cografi alandaki
otlaklarin ve meralarinin dogal bitki Ortiisti, pedoklimatik ozellikler ve hava
kosullarindan etkilenir. Cografi alandaki Alp florasi, baska yerlerde gelismeyen bazi
bitki gruplar1 da dahil olmak iizere, binden fazla farkl bitki tiirii orada biiytidiigii i¢in,
Avrupa'nin en zenginleri arasindadir. Siit ineklerinin yemleri cografi bdlgede
tiretilmesi ile floranin karakteristigi ¢ig siite geger ve Mohant’1 diger peynirlerden
ayiran 0zel kokusunu ve tadini belirlemede rol oynar. Siitiin 1sitilmamas1 veya sert
teknolojik prosediirlere maruz kalmamasi ve faydali dogal mikroflorasi istenmeyen
patojenik mikroorganizmalarin gelismesini onler. Uriiniin geleneksel iiretim
yontemindeki asamalar iiriine dokusu ve yapisini vermektedir. Uriiniin adinin gegtigi

tarihi makaleler ve kayitlar ise cografi alan ile olan tarih ve {in bagin1 vurgulamaktadir.
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Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Ossolano Italya PDO 2017

Ossolano, Ossola Vadisinde ve bolgedeki deniz seviyesinden en az 1400 m ytikseklikte
olan Alp dag mandiralarinda, bolgede iiretilen inek siitii ile tiretilen bir peynirdir.

Tek Belge igeriginde peynirin sekli, agirlik araligi, ¢cap1 ve yiiksekligi, renk, tat, aroma
ve dokusu belirtilmistir. Kuru maddedeki yag orani en az %40 olmalidir. Peynirler en
az 60 giin olgunlagtirtlir ve belirtilen degerlerler olgunlastirilmasi tamamlanmig
peynirler i¢indir.

Uriiniin hammaddeleri detayli olarak agiklanmistir. Sadece Bruna, Frisona, Pezzata
Rossa 1rk1 ineklerden ve onlarin melezlerinden elde edilen siitler kullanilir. Peynirin
Alplerde iiretilen ¢esidi sadece temmuz-ekim arasindaki sagimlardan elde edilen siit
ile tretilir ve ineklerin beslenmesinde %90 oraninda dag merasi otlaklar1 veya bu
otlaklardan elde edilen saman kullanilir. Alplerde iiretilen ¢esit igin temmuz-ekim
aras1 ineklerin meralarda otlatilmasi zorunludur. Cografi alanda tiretilen peynir i¢in
kullanilan siitiin saglandig1 ineklerin beslenmesinde ise %60 oraninda cografi alandaki
meralardan elde edilen otlak ve saman kullanilir. Ineklerin yetistirilmesi ve
sagimindan, olgunlastirmanin sonuna kadar tiim asamalar cografi alanda
gergeklesmelidir. Tek Belge iceriginde peynirlerin {izerine yerlestirilen 6zel numarali
kagit etiketler detayli olarak agiklanmugtir.

Uriiniin &zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, {iriiniin {iretim
metodu ve kullanilan hammaddelerin kilit rolii vurgulamaktadir. Cografi bdlgenin
daglik yapist 10-70 aras1 hayvan barindiran kiigiik ciftliklerde ve kooperatif
mandiralarda {iretim yapilmasini gerektirmektedir. Bolgenin iklimi nedeni ile siirekli
yagis almast meralarin olugmasini ve peynirlerin olgunlagsmasi gerekli mikroklima
ozelliklerini saglar. Ineklerin beslenmesindeki otlaklarin aromasi siite ve peynire
gecer. Ayrica bolgenin iklimi (siddetli yagislar ve orta dereceli sicakliklar) nedeni ile
6zel iklim kosullarina uyarlanmis peynir alt1 suyunun daha iyi akmasini saglayan yari
pisirmeli peynir yapimi teknigi gelistirilmistir. Peynire karakteristik kii¢iik gozlerini
ve Ossolano peynirini diger Piedmont peynirlerinden ayiran sert ve elastik dokusunu

veren yari1 pigirme ve starterlerin tutarli se¢imidir.
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Cografi isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Queijo Mestico de Tolosa _
Portekiz PGI 2000
(Tolosa Karisim Peyniri)

Queijo Mestigo de Tolosa, Portalegre ilinin belirli béliimiinde, bélgede yetistirilen kegi
ve koyunlarin siitii ile iiretilen, olgunlastirilmis, yari-sert bir peynirdir. Peynir, siitiin
hayvan kaynakli rennet veya yabani enginar ile pihtilastirilmasindan sonra peynir alti
suyunun ayrilmasi ile elde edilir. Koyun ve kegi siitlerinin 20:80, 40:60 veya 60:40
oraninda karigimi kullanilir.

Tek Belge igeriginde peynirin sekli, rengi, agirligi, ¢api, yiiksekligi, tat, aroma ve
dokusu belirtilmigtir. Kuru maddedeki yag oran1 %45-60, nem oran1 %55-65 arasinda
olmalidir. Olgunlagma siirecine 20 ila 25 giin arasinda, peynirin iist ve yan kisimlari
biber tozu ve su karisimi i¢ine batirilmis bir bez ile silinir, bu islem peynire tipik renk
ve lezzetini verir. Olgunlagsma ¢ogunlukla dogal kosullarda yiiriitiiliir ve mandiracinin
bilgi birikimine ve istenen sicaklik ve havalandirmay: saglamadaki kabiliyetine ve
kararina baghdir.

Uriiniin ana hammaddesi olarak sadece cografi alanda yetistirilen yerli veya iyi adapte
olmus, geleneksel yontemlerle yetistirilen keci ve koyunlarin siitii kullanilir.
Hayvanlarin yeminin ¢ogunu otlaklar ve bu otlaklardan tiretilmis saman olusturur.
Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: incelendiginde, iiriin igeriginde
kullanilan siit ve iiriiniin geleneksel iiretim yontemi vurgulamaktadir. Cografi bolgenin
iklimi ve arazi yapisi kiiglikbag hayvancilik i¢in ¢ok uygundur ve bolgede gelistirilen
ve bu hayvanlarin siitiinii kullanan peynir liretim yontemi asirlardir neredeyse ayni
sekilde siiregelmektedir. Uriiniin geleneksel iiretim ydnteminde ustalik gerektiren
asamalar, iiriinii ve ydredeki bilgi birikimini birbirine baglamaktadir. Uriiniin admin
gectigi tarihi makaleler ve kayitlar ise cografi alan ile olan tarih ve iin bagini

vurgulamaktadir.
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Cografi Isaret Adi1  Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi

Queso Los Beyos )
. Ispanya PGI 2013
(Los Beyos Peyniri)

Queso Los Beyos, Oseja de Sajambre, Amieva ve Ponga sehirlerinde, ¢ig veya
pastorize inek, koyun veya keci siitii kullanilarak ftretilen bir peynirdir. Peynir
iiretiminde kullanilan siitler birbiri ile karistirilmaz. Peynir pastorize siitten yapilmasi
durumunda 20 giin, ¢ig siitten yapilmasi durumunda 60 giin olgunlastirilir.

Tek Belge iceriginde peynirin sekli, agirlik araligi, ¢ap1 ve yiiksekligi, renk ve farkli
stitler i¢in ayr1 ayr1 olarak tat, aroma ve dokusu belirtilmistir. Kuru maddedeki yag
orani en az %45, protein oram %30 ve kuru madde en az %50 olmalidir. Uriiniin
hammaddeleri detayli olarak agiklanmustir. Inek, koyun, keci siitii, laktik starter,
kalsiyuam kloriir, rennet ve tuz dretimde kullanilir. Peynirin {iretiminden
olgunlagtirmanin sonuna kadar tiim asamalar cografi alanda gergeklesmelidir.
Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, iiriiniin {iretim
metodu ve iiniiniin rolii vurgulamaktadir. Cografi bolgenin daglarla g¢evrili olmasi
ulagim aglarini olumsuz etkilemis, bolge igerisindeki meralarda iiretilen siitiin bolge
icinde degerlendirilmesi gerekliligini getirmistir. Geleneksel olarak besi hayvan
cinslerinin birbirinden ayr1 tutulmasi sadece tek bir cins hayvanin siitiinden tiretilen
peynirlerin yapilmasini saglamistir. Queso Los Beyos ¢apindan fazla olan yiiksekligi
ve kii¢iik boyutu ile ayirt edilebilir. Peynirin i¢ kisminin kendine 6zgii ufalanan yapisi
iiretim yonteminden kaynaklanir. Bir¢ok kitap, rehber ve kayitta iirtiniin tinii ve

kalitesinden bahsedilmektedir.

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Ser Korycinski Swojski Polonya PGI 2012

Ser Korycinski Swojski, Korycin, Suchowola ve Janéw sehirlerinde yetistirilen
ineklerin ¢ig siitii ile iiretilen bir peynirdir. Peynirin olgunlastirma siiresine gore taze
(5-14 giin), olgun (5-14 giin) ve eski (en az 14 giin) olarak ii¢ ¢esidi iiretilmektedir.

Istege gore peynire baharatlar eklenebilir.
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Tek Belge igeriginde peynirin sekli, capi, agirlik araligi belirtilmistir. Farkli
olgunlagtirma siirelerine gére nem ve yag orani, renk, tat, aroma ve dokusu
belirtilmistir.

Uriiniin hammaddeleri detayli olarak agiklanmistir. Uretime eklenebilecek baharatlar
ve aromatikler listelenmistir. Kullanilan siitiin herhangi fiziksel veya kimyasal
islemden gegmesi yasaktir ve sagimdan sonraki 5 saat igerisinde peynire islenmesi
gereklidir. Kullanilan siitiin elde edildigi inekler yilda en az 150 giin meralarda
otlanmalidir. Geri kalan yem; saman, bakliyat ve saman silaji olmalidir.

Uriiniin &zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, iiriin igeriginde
kullanilan siit, iiretim yontemi ve {iriiniin tinliniin kilit rolii vurgulamaktadir. Cografi
bolgenin iklimi ve arazi yapisi meralarin olusumuna uygundur, endiistriyel yapilanma
bulunmamaktadir ve bolge iilkede en fazla siit iireten ikinci bolgedir. Uriiniin
iiretiminde kullanilan &zel kaliplar iiriine ayirt edici goriiniimiinii vermektedir. Uriiniin
adinin gectigi tarihi makaleler ve kayitlar ise cografi alan ile olan tarih ve iin bagin
vurgulamaktadir. Uriiniin iilke ¢apinda bilinirligi yiiksektir ve benzerlerine gore daha

yiiksek fiyata satilmaktadir.

Cografi Isaret Adi  Mengsei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Svecia Isveg PGI 1997

Svedia, Isve¢’in diisiik rakimli bélgelerinde inek siiti kullanilarak {iretilen,
olgunlagtirilmisg, dist mum ile kapli, yari-sert bir peynirdir. Peynirin i¢ kisminda ufak
capl diizensiz delikler bulunur.

Tek Belge igeriginde peynirlerin dis ve i¢ rengi, ¢api, agirlik araligi, dokusu, aroma ve
tadi belirtilmistir. Yag oram1 %28, kuru maddedeki yag orami %45, yagsiz kuru
maddede nem orani %53-57 ve tuz oram1 %1-1,5 ile sinirlandirilmistir. Diisiik yagh
olarak {iiretilmesi durumunda uyulmasi gereken limitler ayrica belirtilmistir.

Uriiniin hammaddeleri ile ilgili detayli bilgi Tek Belge igeriginde belirtilmemistir.
Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: tarihce ve iiretim yontemine
baglanmaktadir. Uriiniin tarihi 13. yiizyila dayanmaktadir. Bolgedeki yiiksek rakimli
bolgelerdeki agir iklim kosullar1 hayvanciliga elverigli degildir. Cografi alanda ise

hayvancilik yapilmaktadir ve yoreye 6zgii irklarin siitiiniin yiiksek protein oran1 peynir
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yapimu igin elverislidir. Uriiniin adinin gectigi tarihi makaleler ve kayitlar ise cografi

alan ile olan tarih ve iin bagini1 vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Telemea de Ibanesti Romanya PDO 2016

Telemea de Ibanesti, Gurghiu vadisinde bulunan bdlgede yetistirilen ineklerin siitii
kullanilarak iiretilen asitle pihtilastirilmis bir peynirdir. Taze ve olgunlastirilmis olarak
piyasaya sunulur. Taze peynir {iretiminden 24 saat sonra tiiketilebilirken
olgunlastirilmis peynir 20 giin olgunlastirildiktan sonra tiiketime hazir hale gelir.

Tek Belge igeriginde peynirlerin sekli, agirlik, cap ve kalinlik araligi, tadi, aromasi,
dokusu ve rengi belirtilmistir. Nem orani en fazla %62, kuru maddedeki yag orani en
fazla %38 olmalidir. 100 gram peynir igeriginde minimum 400 mg kalsiyum ve 35 mg
magnezyum bulunmalidir.

Uriiniin hammaddeleri detayli olarak aciklanmistir. Kullanilan siitlerin elde edildigi
inekler cografi alanda iiretilen yem ile beslenmelidir. Yazin meralarda otlanan inekler,
kisin saman ile beslenir. Konsantre yemlerin kullanim1 yasaktir ve inekler minimum 6
ay meralarda otlanmalidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: tarihge ve iiretim yontemine
baglanmaktadir. Peynirin {iretiminde bir¢ok yoreye oOzel teknik ve alet
kullanilmaktadir. Bolgedeki Orsova tuz madeninden elde edilen salamura suyu ile
1slak tuzlama yontemi peynirdeki mineral oranlarina ayirt edici 6zelligini vermektedir.
Uriiniin adinin gegtigi tarihi makaleler ve kayztlar ise cografi alan ile olan tarih ve iin

bagin1 vurgulamaktadir.

Cografi isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Tiroler Almkése / Tiroler
) o Avusturya PDO 1997
Alpkése (Tiroler Alp Peyniri)

Tiroler Almkése, Kuzey ve Giiney Tyrol bolgesindeki yiiksek meralarda, Alp daglar

eteklerinde otlanan ineklerin ¢ig siitii ile {iretilen sert bir peynirdir. Kabugu kuru ve
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incedir. Peynir tipik olarak bezelye veya kiraz biiyilikligiinde deliklere sahiptir. Peynir
blok seklinde iiretilmez.

Tek Belge iceriginde peynirin sekli, agirlik araligi, tat, aroma ve dokusu belirtilmistir.
Tiroler Almkise 4,5-6 ay olgunlastirilir. Kuru maddedeki yag orani en az %45 dir.
Tiroler Almkidse sadece ineklerin meralarda otlanma doénemi olan 90-120 giinliik
donemde iiretilir.

Uriiniin hammaddeleri detayli olarak aciklanmistir. Sadece bolgede sagilan siitler
kullanilir ve siitler bolgedeki tipik Braunvieh irkinin ineklerinden ve onlarin
melezlerinden elde edilir. Peynir tiretiminde kullanimina izin verilen starter kiiltiirler,
rennet ve smear bakteri kiiltlirleri kullanilabilir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: incelendiginde, iiriiniin {iretim
metodu ve iinii vurgulamaktadir. Uriiniin adinin gectigi tarihi makaleler ve kitaplar

listelenmis, irliniin geleneksel iiretim metodu ayrintili olarak anlatilmigtir.

Cografi Isaret Adx Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
. ] Birlesik
Traditional Welsh Caerphilly PGI 2018
Krallik

Traditional Welsh Caerphilly, Galler bolgesinde yetistirilen ineklerin siitii kullanilarak
iiretilen bir peynirdir. Peynir, pastorize veya ¢ig siit kullanilarak yapilabilir. Galler’e
0zgii tek peynirdir. Peynirin dis kabugu ince bir kiif tabakasi ile kaplidir ve geleneksel
olarak az miktarda un veya yulaf ezmesi ile kaplanarak satisa sunulur.

Tek Belge iceriginde peynirin sekli, agirlik araligi, capi, yiiksekligi, rengi, dokusu, tadi
ve aromas1 belirtilmistir. Traditional Welsh Caerphilly 10 giinliikk olgunlagtirma
sonrasi taze tiiketilebilir veya 6 aya kadar olgunlastirilabilir. Kuru madde taze peynir
i¢in minimum %355 olmalidir. Kuru maddedeki yag oran1 %45-55 arasindadir. Uriiniin
hammaddeleri ile ilgili bilgi Tek Belge iceriginde belirtilmistir. Peynir i¢in kullanilan
siit mutlaka Galler bolgesindeki ciftliklerden gelmelidir.

Uriiniin  6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti kullanilan siite, {iretim
yontemine ve iiniine baglanmaktadir. Bolgenin iklim yapist ve arazisi ineklerin
meralarda otlanmalarina olanak saglamaktadir. Otla beslenen ineklerin omega 3 yag

asidi, E vitamini ve beta-karoten agisindan zengin siitii peynire 6zelligini vermektedir.
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Bu da siitiin aromatik 6zellikli olmasina neden olmaktadir. Uriiniin tarihi detayl olarak
aciklanmus, iireticilerin bilgi birikiminin iiniine etkisi belirtilmistir. Uriiniin adimnmn

gectigi tarihi makaleler ve kayitlar ise cografi alan ile olan tarih ve iin bagim

vurgulamaktadir.
Cografi isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Xygalo Siteias Yunanistan PDO 2011

Xygalo Siteias, Siteia bolgesinde yetistirilen koyun ve kegilerin siitii kullanilarak
tiretilen, asitle kestirilmis bir peynirdir. Xygalo Siteias ¢ig veya pastorize kegi siitii,
koyun siitli veya ikisinin karigimindan iiretilebilir. Cig siit ile iiretilen peynirler en az
iki ay olgunlastiriimalidir.

Tek Belge igeriginde peynirin rengi, tat, aroma ve dokusu belirtilmistir. Maksimum
nem orani %75, tuz oran1 %1,5, kuru madde oran1 %33-46 ve minimum protein orani
%31,5 olmalidir.

Uriiniin hammaddeleri detayli olarak agiklanmistir. Koyun ve kegiler bdlgeye uyum
saglamis 1rklardan ve saglikli olmalidir. Peynir i¢in kullanilacak siit hayvanlarin
dogum yapmasindan sonra en erken 10 giin icerisinde sagilabilir. Koyun ve kegiler
geleneksel yontemlerle meralarda otlatilarak yetistirilmelidir. Kisin %30-40 oraninda
saman, zeytin yapraklar1 ve bolgede 6zel olarak yetistirilen hububat ile beslenebilir.
Uriiniin bozulmaya yatkin olmasi nedeni ile paketleme bolgede gergeklestirilmelidir.
Xygalo Siteias maksimum 5 kg kapasiteli kaplarda paketlenir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, ydrenin iklimi
ve bitki Ortiisii, geleneksel iiretim yontemi ve hammaddenin rolii vurgulamaktadir.
Bolgenin az yagish olmasi, ¢cok sayida giinesli giin sayisinin ve ortalama sicakligin
yiiksek olusu, sicakligin giin iginde 6nemli miktarda degismemesi bolgede yerli koyun
ve keci irklarinin yetistirilmesi i¢in ideal kosullar1 saglamaktadir. Bolgedeki meralarda
bulunan ¢ok sayida endemik bitki siite aromatik dzelligini vermektedir. Uriiniin iiretim
yontemindeki adimlar peynire karakteristik yapisini verir. Uriiniin {iretim ynteminde
kullanilan asit ile kestirme yoreye 6zgiidiir ve Roma zamanina dayanmaktadir. Diger

benzer peynirlerin bu gegmisi bulunmamaktadir.
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2.3.1 Boliim Degerlendirmesi

Peynirler tirin grubu geneli incelendiginde 188’1 PDO, 47’si PGI olan 235 adet tescilli
{irin oldugu goriilmektedir. 54 iiriin ile Fransa, 51 iiriin ile talya ve 28 iiriin ile Ispanya
en fazla tescili bulunan iilkelerdir. Dikkat c¢ekici bir detay PDO firiinlerin fazlaligidir.
Siit tirlinlerinde hammadde O6zelliklerinin triinlerin 6zellikleri tizerinde olan biiytlik
etkisi ve kolay bozulabilir bir {iriin olan ¢ig siitiin en kisa zamanda islenmesi gerekliligi
nedeni ile tedarik zincirlerinin kisa tutulmast bu durumun nedenleri oldugu
tartigilabilir. Ancak tescillerin tamami goéz Oniine alindiginda PDO {iriinlerinin
cogunun 1996 senesinde ‘kolaylastirilmis prosediir’ ile tescil edildigi ve daha sonra
hicbir degisiklige ugramadig: goriilebilir. Yakin zamanda gerceklestirilen tescillerde
Ozellikle siit hayvanlarinin beslenme rejimi ile ilgili ¢cok daha kapsamli bilgiler
spesifikasyonlarda belirtilmistir. Peynirler tirlin grubu i¢in 16 farkl iilke tarafindan
AB’de tescil ettirilmis 6 mense adi ve 10 mahreg isareti iiriin tek belge detayli olarak
incelenmistir. Uriinlerin ayirt edicilik kriterleri incelendiginde tiim {iriinlerde hangi
hayvanin siitiinden elde edildigi oncelikli olarak belirtilmistir. Birden ¢ok hayvanin
stitii ile iiretilen peynirlerde ise karisim oranlart belirtilmis veya tescil igeriginde farkli
stitler ile tretilen peynirler i¢in cografi isarete eklenecek ibareler ongdriilmiistiir.
Incelenen tescillerin tamaminda iiriiniin rengi, sekli, tat, aroma ve dokusu
belirtilmistir. Uriinlerin neredeyse tamami i¢in kurumaddeki yag orami belirtilmistir.
Olgunlastirilan {riinlerde olgunlastirma siiresi mutlaka belirtilmis, bazi {riinler
olgunlagtirma siirelerine gore gruplara ayrilarak ayirt edici 6zellikleri olgunlagtirma
stirelerine gore ayr1 ayr belirtilmistir. Agirlik, ¢ap ve yiikseklik gibi fiziksel 6zellikler
de f{irtinlerin ¢ogunda belirtilmistir. Kurumadde, tuz orani, nem orani, pH ve
mikrobiyal flora da tescillerde belirtilen ayirt edici dzelliklerdendir. Ozellikle PDO
iirlinlerde hammadde ile ilgili detayli kriterlere yer verilmistir. Ozel beslenme
rejimleri, izin verilen hayvan irklari, rennet kaynagi ile ilgili kisitlamalar, peynirlerin
sadece otlatma déneminde iiretilmesi gibi 6zel kosullar belirtilmistir. Uriinlerin cografi
alan ile bag1 incelendiginde ise tescillerin cogunda geleneksel tiretim yontemi ile iiriin
Ozellikleri arasinda baglant1 kuruldugu goriilebilir. Hammadde 6zellikleri, 6zellikle

kullanilan siitiin saglandig1 hayvanlarin beslendigi otlaklarin cografi alanin iklim ve
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bitki ortiisii ile bagi, lirliniin tarihi ve iinii, bolgedeki bilgi birikimi ve ustalik, {iriiniin

kalitesi, cografi alan ile olan bagi tanimlamak i¢in kullanilmistir.

2.4 Hayvansal Koékenli Diger Uriinler (Yumurta, Bal, Tereyag Haric Cesitli Siit

Uriinleri vb.)

Cografi isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Strandzhanski Manov Med

Bulgaristan PDO 2019
(Strandzhanski Manov Bal1)

Strandzhanski Manov Med, Sozopol, Primorsko, Tsarevo, Malko Tarnovo ve Sredets
illerinde, bal arilari tarafindan mese palamudu ve diger bitkilerin nektarlar1 ve bitki
0zsuyu emici boceklerin salgilarindan elde edilen baldir.

Tek Belge iceriginde balin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri belirtilmistir. HMF degeri
10 mg/kg altinda, nem oran1 %19 altinda olmalidir. Elektrik iletkenligi 0,95
mS/cm’den fazla olmalidir. Balda bulunmasi gereken serbest asit, miktar1 da
belirtilmistir. Uriiniin doku, koku, aroma ve renk o&zellikleri belirtilmistir.
Strandzhanski Manov Med yiiksek miktarda mikro element icerigi ve yiiksek elektrik
iletkenligi nedeniyle nektar bazli baldan ayrilir. Baldaki Potasyum (1 568-1 676 mg /
kg), magnezyum (149-169 mg / kg), lityum ( 0,11-0,33 mg / kg) ve manganez (34-51
mg / kg) ve fenol igerigi (56-65 mg / kg) ayirt edicidir. Yiiksek diizeyde melezitoz
(%4-11) ve eril ile de karakterize edilir. Bir bagka ayirt edici 6zellik, kersitol ve kestoz
varligidir. ‘Strandzhanski manov med’ n bir baska 6zelligi de, 6zel tiretim ve hasat
isleminin bir sonucu olan mantar sporlari, conidia, hyphae vb. gibi salg1 elementleri
igermesidir. Strandzhanski Manov Medin polen 6zellikleri, Bulgaristan'da Strandzha
bolgesinden baska bir yerde bulunmayan spesifik bitkilerden etkilenir. Bunlar: Ophrys
reinholdii, Verbascum bugulifolium, Teucrium lamiifolium, Hypericum androsaemum,
Stachys thracica ve Epimedium pubigerum bitkileridir. Bal hasadi sirasinda arilarin
beslenmesine izin verilmez. Koloninin kis1 gegirmesini saglamak icin gerekli
miktarlarda bal kovanda birakilir. Bal, Strandzha masifinin mese ormanlarindaki ar1

kovanlarindan elde edilir. Strandzhanski Manov Med haziran, temmuz ve agustos
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aylarinda elde edilir. Ar1 kolonileri, yil boyunca tanimlanmis cografi bolgede
bulunmalidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, iiriiniin {iretildigi
cografi alanin 6zellikleri vurgulamaktadir. Strandzhanski Manov Med, salgi iireten
yaprak bitlerinin ve bitki boceklerinin popiilasyonlari, yogun mese ve kayin kiimeleri
ve tipik 1liman bir iklimin varlig1 arasindaki biyoekolojik dengeye yakindan baglantili
bir iirlindiir. Yerel orman bitki ortiisii, salgi liretici boceklere besin saglar ve Strandzha
bolgesinin 1liman iklimi (yeterli hava nemi, orta dereceli sicakliklar, ilkbahar ve yaz
aylarinda sis), bocek salgilarinin salgilanmasini ve arilar tarafindan toplanmasini
destekler. Strandzha bdlgesinde, haziran, temmuz ve agustos aylarinda arilarin ana
yemi mese Oziidiir. Salg1 nektarin Strandzha'da toplandigi donemde, ¢igek agan ve
nektar bazli balin bal 6zii baliyla karigmasina neden olan bitkiler bulunmaz. Salgi
balinin bilesimi, nektar bazli bala kiyasla daha yiiksek miktarda mikro element ve
antioksidan igerir. Rengin yogunlugu ve tadin hafif asitligi ve acisi, salgida bulunan
mikrofloranin sonucudur. Strandzha dogal alaninin korunan statiisii yogun c¢iftgiligi
yasaklar ve {irlinlin safligina katkida bulunur. Strandzha bolgesinin florasi Avrupa'da
benzersizdir. Sadece Strandzha bodlgesinde bulunan bitkiler Strandzhanski Manov
Medin polen spektrumunu ayirt edici kilar. Bu bitki 6rtiisii ayn1 zamanda ¢evre ve {iriin
arasindaki dogal baglantiy1 destekleyen balin organoleptik 6zelliklerini ve aromasini

da etkiler.

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
. Birlesik
Cornish Clotted Cream PDO 1998
Krallik

Cornish Clotted Cream, Cornwall eyaletinde iiretilen inek siitlerinden imal edilen, 1s1l
islem gormiis, yiiksek yagli kaymaktir. Karakteristik bir findigimsi tadi vardir. Koyu
kivamli, ince taneli veya pliriizsiiz dokuya sahiptir ve rengi krem rengiden sariya kadar
degisebilir. Diger siit kremalarindan farkli olarak dokiilmez, siiriilerek tiiketilir.

Uriiniin &zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, iiriin igeriginde
kullanilan siit ve tirliniin {iniiniin rolii vurgulamaktadir. Cornish Clotted Cream sadece

Cornwall eyaletinde tiretilir ve kullanilan siitiin tiimii bu alanda {iretilir. Cornwall, ot
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yetisme mevsimini uzatan iliman bir iklime sahiptir. Cimlerin bollugu, ineklerin
Ingiltere ve Galler'deki en yiiksek oranda yag igerigi olan siitleri iiretmelerini saglar
(%4,1 ile karsilastirildiginda ortalama %4,33). Ayrica ¢imlerde de yiiksek miktarda
bulunan karoten, Cornish Clotted Creamin ayirt edici sarimsi rengine katkida bulunur.
Kaymak, Cornwall'da nesillerdir iiretilmekte ve on yedinci yiizyil literatiiriinde
kayitlar1 bulunmaktadir. Uretimi, 6zellikle ilkbahar ve yaz aylarinda yag orani yiiksek
¢ig siitlin Oomriinli uzatma ihtiyaci ile iligkilidir. Yiizyillin basinda, Cornwall
ziyaretgileri Cornish Clotted Cream ile tanismig ve {iriinlin begenilmesinin bir sonucu
olarak, dagitim1 Londra ve iilkenin diger bolgelerine baslamistir. Cornish Clotted
Cream, 100 yildan uzun bir siiredir pazarlanmaktadir. Basvuru sahibi grubun

tiyelerinden biri, iirlinii 1890'dan beri ayn1 yerde iiretmektedir.

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Jajca Izpod Kamniskih Planin Slovenya PGI 2018

Jajca izpod Kamnigkih Planin, Kamnik-Savinja daglarmin alt kisminda kalan belirli
bolgede iiretilen ve yiiksek miktarda omega-3 yag asidi iceren yumurtadir.

Tek Belge iceriginde yumurtalarin piiriizsiiz bir kabuga ve kalici tazelik izlenimi veren
mat bir parlakliga sahip oldugu belirtilir. Yumurta kabuklar serttir ve deformasyonuna
neden olmak i¢in gereken ortalama tahribat kuvveti en az 32 N'dur. Sarisi, DSM La
Roche skalasinda en az 11 pigmentasyon degerine sahiptir. S, M, L ve XL agirlik
simiflarina gore siniflandirilmis farkli boyutlarda yumurtalar olarak pazarlanabilir.
Toplam agirlik¢a en az %2,5 oraninda omega-3 yag asitleri igerir ve omega-6, omega-
3 yag asitleri oran1 8:1'dir.

Yumurtalar sadece yorede yetistirilen tavuklardan gelmelidir. Yumurtalar iireten
tavuklarin beslenmesinde cografi alanda bulunan Stahovica tas ocagindan ¢ikarilan
kalsiyum karbonat ve yorede {iretilen keten tohumu ek besin olarak kullanilir.
Tavuklarin igme suyu olarak sadece KamniSka Bistrica ve Savinja nehirlerinin iist
kisimlarindaki iki akiferden pompalanan su kullanilir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant incelendiginde, iiriiniin {iretim
metodu ve iinii vurgulamaktadir. Kamnik daglarmin asagisindaki boliim, yerlesimin

az olmasi, temiz su kaynaklari, bolgedeki kire¢ ocaklari ve keten imalatinin yan tiriinii
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olan keten tohumunun bolca iiretilmesi nedeni ile tavuk yumurtast liretimine ¢ok
elveriglidir. Bu bolgede uzun yillardir yumurta tireticiligi yapilmaktadir ve yumurtalar
yiiksek omega-3 oranlar1 nedeni ile tercih edilmektedir. Uriiniin tarihi detayli olarak
aciklanmustir. Uriiniin adinin gegtigi tarihi makaleler, gazeteler ve iiriiniin reklamlar

cografi alan ile olan tarih ve iin bagini vurgulamaktadir.

Cografi isaret Ad1  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Miel des Cévennes
Fransa PGI 2015
(Cévennes Bal)

Miel des Cévennes, Giiney Fransa'nin ortasinda daglar ve platolardan olusan Massif
Central yayla bolgesinde bulunan Cévennes bolgesindeki kovanlarda, bal arilari
tarafindan {iretilen ¢igek balidir. Miel des Cévennes, sivi, kristalize veya krema
formunda satisa sunulabilir. Polifloral ¢esitleri bolgeye 6zgii bitkilerin genelinin
nektar1 ile tretilirken, monofloral ¢esitler piiren, kestane, ahududu ve karadut bali
olarak ayrisir.

Tek Belge igeriginde balin fiziksel ve kimyasal dzellikleri belirtilmistir. Uretim yili
sonunda HMF degeri 15 mg/kg altinda, nem oran1 kestane bali i¢in %21 diger ballar
i¢in %19’un altinda olmalidir. Uriiniin polen igerigi Cévennes bdlgesinin botanik
cesitleri olan funda, kestane, sogiit, ahududu, karahindiba, bogiirtlen, beyaz yonca
markorlerinden en az birini icermelidir. Cévennes bolgesine 6zgii olmayan ayg¢igegi,
kolza tohumu, yonca ve lavanta gibi bitkilerin polenleri %15’den az miktarda
bulunmalidir. Tek Belge igeriginde Miel des Cévennes olarak pazarlanabilecek farkli
cesit ballar igin baskin polen (>%45), ikincil polen (%14-45) ve izole polen (<%15)
cesitleri belirtilmistir. Farkli bal ¢esitleri i¢in ayr1 ayr1 koku, aroma, renk, doku ve tat
belirtilmistir. Uriiniin kovanlardan ekstraksyonu ve paketlemesi cografi alan disinda
gerceklesebilir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: incelendiginde, {iriiniin iiretildigi
cografi alanin 6zellikleri, {irliniin {inii ve {reticilerin bilgi birikimi vurgulamaktadir.
Cografi alanin bir tarafinda Massif Central yaylalari, diger yani ise daglik alanlarla
cevrilidir. Bu durum ylikseklige, sicakliga, glines alma oranina, Kuzey-Giiney

yerlesimini gdre ¢cok degisken ve yogun flora yapisina neden olmustur. Uriinii diger
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bolge ballarindan ayiran 6zelligi bu floradan kaynaklanan polen yapisidir. Uriiniin
adimin gegctigi tarihi makaleler, gazeteler ve iiriiniin reklamlar1 cografi alan ile olan

tarih ve iin bagin1 vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Ad: Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Miel Villuercas-1bores

] Ispanya PDO 2017
(Villuercas-Ibores Bali)

Miele Villuercas-1bores, Villuercas-Ibores bolgedeki kovanlarda, bal arilar tarafindan
tiretilen monofloral retema ¢igegi (Retama sphaerocarpa), kestane (Castanea sativa),
polifloral veya salgi1 balidir.

Tek Belge iceriginde balin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri belirtilmistir. HMF degeri
10 mg/kg altinda, nem orant %14-17 olmalidir. Elektrik iletkenligi kestane ve salgi
balinda 0,8 mS/cm’den fazla, retema ve polifloral ballarda ise 0,8 mS/cm’den az
olmalidir. Balda bulunmasi gereken sukroz ve fruktoz+glukoz miktar1 da belirtilmistir.
Uriiniin koku, aroma ve renk 6zellikleri belirtilmistir. Polen igerigi kestane bal1 igin
%70 iizeri Castanea sativa, retema bali i¢in %50 iizeri Retama sphaerocarpa olmasi
gereklidir. Polifloral balin polen igerigi bolgenin botanik ¢esitlerini yansitmalidir, salgi
bali ise Fagacea ailesi bitkilerin {izerinde yasayan bdceklerin salgilarindan
iretilmelidir; diger polen ¢esitleri ise bolge florasini yansitmalidir. Diastaz aktivitesi
30 iizerinde olmalidir. Uriiniin kovanlardan ekstraksyonu ve paketlemesi de cografi
alanda ger¢eklesmelidir. Ballar paketleme i¢in maksimum 45 °C’ye 1sitilabilirler.
Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant incelendiginde, iiriiniin {iretildigi
cografi alanin oOzellikleri ve ftriinliin kalitesi vurgulamaktadir. Villuercas-lbores
bolgesi, zengin ve ¢esitli bir bitki drtiisiine ve arilarin dogal ¢iceklerden yogun bigimde
nektar toplayabildigi genis mera ve ¢alilik alanlarina sahiptir. Arilara nektar, polen ve
bal 0zii saglayan ¢ok sayidaki pirnal mese, mantar mesesi, kestane ve mese agaclari
vardir. Kestane, zeytin, maki ve laden, biiyiilk mese ormanlari ile birlikte bélgenin en
onemli tlirleridir. Arilarin nektar bulabilecegi sayisiz bitki tiirii arasindan, Villuercas-
Ibores bolgesindeki en 6nemli bitkiler Tek Belge igeriginde belirtilmistir. Bolgedeki

apikiiltiir gegmisi de 6nemlidir, kovanlardaki son parti ballar toplanmayarak arilarin
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bu bal ile beslenmesi saglanarak kovanin siirekliligi garanti edilir. Uriiniin diisiik HMF

ve nem diizeyi ve yiiksek diastaz aktivitesi balin kalitesini gostermektedir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Miele Varesino ,
_ Italya PDO 2014
(Varesino Bal1)

Miele Varesino, Vareso ili sinirlarinda, Alpler'in eteklerinden Ticino ve Olona
nehirleri ile Maggiore ve Lugano golleri arasinda kalan bolgedeki kovanlarda, bal
arilar1 tarafindan tiretilen monofloral akasya (Robinia pseudoacacia L.) balidur.

Tek Belge igeriginde balin fiziksel ve kimyasal &zellikleri belirtilmistir. Uretim yil1
sonunda HMF degeri 15 mg/kg altinda, nem oran1 %17,5’un altinda olmalidir. Uriiniin
koku, aroma, renk, doku ve tat ozellikleri belirtilmistir Miele Varesino, Robinia
pseudoacacia g¢igeklerinin nektarindan iiretilmeli ve balda bu ¢igegin polenlerinin
melissopalinolojik yontemlerle belirlenebilir olmas1 gereklidir ve en az %25 oraninda
olmalidir. Ortalama TPS/10 g degeri 20 000 altinda olmalidir. Tek Belge igeriginde
ikincil polen igerigi olabilecek polenler belirtilmis, balin iceriginde bulunmamasi
gereken polenler listelenmistir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, iiriiniin {iretildigi
cografi alanin ozellikleri vurgulamaktadir. Robinia pseudoacacia L. gigeklenme
mevsimi boyunca Varese ili bolgesinde bol miktarda bulunur. Akasya bali iireten diger
alanlardan farkli olarak, Varese bolgesinde, {iriin kalitesini olumsuz yonde etkileyen
cicek bitkileri veya yabani bitkilerin bulunmaz, dolayisiyla daha saf bal elde edilebilir.
Ayrica bu bolgedeki siis bitkileri yetistirme gelenegi, polen varligindan dolay1 Miele
Varesino’yu diger Lombardiya akasya ballarindan ayirt edilir. Bu tiir yaprak
dokmeyen bitkilerden olan llex aquifolium, Trachycarpus fortunei gibi bitkilerin
polenleri Varese balinin aromasini da etkiler. Uriiniin adinin gegctigi tarihi makaleler

ve gazeteler cografi alan ile olan tarih ve {in bagini1 vurgulamaktadir.
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Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Miéd Drahimski

Polonya PGI 2011
(Drahimski Bal1)

Miod Drahimski, Drawa goller bolgesindeki kovanlarda, bal arilari tarafindan tiretilen
karabugday bali, kolza bali, funda bali, thlamur bali ve polifloral baldir.

Tek Belge iceriginde balin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri belirtilmistir. Farkli ballar
icin ayr1 ayrt HMF degeri, nem, glukoz+fruktoz, serbest asit, prolin oranlar
belirtilmistir. Polen igerigi karabugday bali i¢in %45 {izeri Fagopyrum, kolza bal1 i¢in
%45 tizeri Brassica napus var. arvensis, funda bali igin Calluna vulgaris, thlamur igin
Tilia olmas1 gereklidir. Polifloral balin %35 polen igerigi bolgenin botanik ¢esitlerini
yansitmalidir. Bal bir miktar salgi bali icerebilir ancak balin tadini etkileyecek diizeyde
olmamalidir. Arilara sadece kovanin tehlikede olmasi durumda seker ile besleme
yapilabilir, bu besleme hasattan en az 14 giin once ve arilarin en fazla iki giinlik
yiyecegi oraninda yapilabilir. Balin toplanmasi islemi sirasinda kati, sivi veya gaz
halindeki kimyasallarin veya diger ar1 kovucularin kullanimi yasaktir. Balin
tiretiminde yalnizca Apis mellifera carnica ve Apis mellifera bal arilar1 ve melezleri
kullanilir. Ballar paketleme i¢in maksimum 42 °C’ye 1sitilabilirler.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, iiriiniin {iretildigi
cografi alanin ozellikleri ve iriiniin kalitesi vurgulamaktadir. Miod Drahimski bali
tiretildigi alanin biiyiik bolimii Drawa Milli Parkinda bulunur. Bu bolgenin dogal
karakteri, endiistriyel kirliligin yoklugundan kaynaklanmaktadir. Parkta cesitli bitki
oOrtiisii ve fauna ile ayirt edilen yedi doga rezervi bulunmaktadir. Cok cesitli ve genis
bir nehir, dere ve gol ag1, bolgede meydana gelen bitki Ortiisiiniin ¢esitliligine katkida
bulunur. Boélgenin degisik 6zellik gdsteren boliimlerinin farkli 6zellikleri agiklanarak
flora ve bala olan etkisi agiklanmistir. Miod Drahimski diisiik HMF igerigi ve yiiksek
oranda indirgen seker igerigi ile karakterize yiiksek kaliteli baldir. Miéd Drahimski
polifloral balinin 6zel bir 6zelligi, yliksek baskin polen igerigidir. Polifloral balin
igerigindeki polenlerin her biri toplamin en fazla %35'ini olusturur. Bu nedenle zengin
lezzet buketi bulunur. Saf ve dogal bir ¢evreden kaynaklanan ¢esitli ekosistemlerin

varli ¢ok ¢esitli polen kompozisyonu saglar.
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Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Requeijdo da Beira Baixa Portekiz PDO 2014

Requeijao da Beira Baixa, Beira Baixa eyaletinde iiretilen cografi isaretli Queijo de
Castelo Branco, Queijo Amarelo da Beira Baixa, Queijo Picante da Beira Baixa
peynirlerinin imalatinin bir yan {iriinli olarak elde edilen peynir alt1 suyundan 1sitilarak
pihtilagtirilmasi yoluyla tretilen lordur. Taze, fermente edilmemis bir {iriin olarak
piyasaya sunulur. Koyun ve kegi siitiinden ve farkli {iretim siiregleri olan farkli peynir
tiirlerinden tiretildigi i¢in heterojen bilesimli bir iirtintidiir.

Tek Belge igeriginde lor peynirinin sekli, agirhigi, dokusu, tat ve aromasi belirtilmistir.
Uriiniin yag oran1 %14-19, nem oram1 %60-70, protein %10-13, kiil %1,4-1,8
olmalidir. Her ne kadar 'Requeijao da Beira Baixa' yliksek sicakliklarda iiretilse de,
yiiksek protein, laktoz ve su igerigi liretim sonrasinda mikroorganizmalarda artiga
neden olabilir. Bu nedenle tiim {iretim siirecinin Queijos da Beira Baixa DPO ile ayni
tiretim tesislerini kullanarak ve dolayisiyla ayni cografi alanda gerceklesmesi
gereklidir.

Uriiniin hammaddeleri detayli olarak agiklanmistir. Requeijio da Beira Baixa, Queijos
da Beira Baixa iiretiminin bir yan iiriinii olarak elde edilen peynir alt1 suyundan tiretilir,
cografi bolgeden gelen igme suyu ve ¢ig koyun veya keg¢i siitii bu peynir suyuna
eklenir. Su ve koyun / keci siitli, kullanilan peynir alti suyunun toplam hacminin
%10'unu olusturabilir. Siit iiretim sistemi geleneksel mera otlak¢iligidir. Tiim yil
boyunca hayvanlar giinlin ¢ogunda meralarda otlar ve aksamlari siitlerinin sagilip
geceyi gecirdikleri ahirlara geri doner. Hayvanlar sadece bolgenin toprak ve iklim
ozelliklerine adapte olmus, meralardaki dogal yemle beslenirler. Yem, sadece kitlik
donemlerinde cografi alanda toplanan depolanmis yemle (saman ve ot) desteklenir.
Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: incelendiginde, {iriin igeriginde
kullanilan hammadde {irlinlin {reticilerinin ustaligmin kilit rolii vurgulamaktadir.
Uriiniin hammaddesi olarak kullanilan peynir alt1 suyu ve koyun / kegi siitii, yalnizca
cografi liretim alaninda bulunan ciftliklerden gelebilir. Bu nedenle, bolgedeki otlayan
koyun ve kegciler tarafindan {iretilen siit, onu yerel bitki ortiisiine ve koyun ve kecilerin
yetistirilme bicimini yansitan belirli 6zelliklere sahiptir. Uriin, nesiller boyunca

aktarilan teknikler ve bilgi birikimi ile iiretilen, tiikketicinin tanidig1 bir tirtindiir.
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Cografi isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Seiny / Lazdijy Krasto Medus
/ Miod z Sejnenszcezyny / Litvanya PDO 2012

Lozdziejszczyzny

Mioéd z Sejnenszczyzny/Lozdziejszczyzny/Seiny/Lazdijy Krasto Medus, Polonya
Sejny ve Suwalki eyaletleri ve Litvanya Lazdijai ilindeki belirli bolgelerdeki
kovanlarda, bal arilar1 tarafindan tiretilen polifloral baldir.

Tek Belge igeriginde balin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri belirtilmistir. Balin HMF
degeri, pH, yogunluk, nem, glukoz+fruktoz, sukroz, diaztaz aktivitesi, serbest asit,
iletkenlik oranlar1 belirtilmistir. Bal, bu bolgeye karakteristik bitki tiirleri olan ¢esitli
sOgilit ve akcaagac tiirleri, karahindiba, ahududu, yonca ve diger Papilionaceae
bitkileri, Cruciferae familyasindan bitkiler, peygamber ¢igegi, s6giit otu, akasya,
zambak, erik ve Umbelliferae, Caryophyllaceae ve Labiatae familyalarinin
bitkilerinden elde edilir. Polen igeriginde mono kiiltiir bitkilerinden en fazla %5
oraninda bulunmalidir. Balin rengi koyu sari, koyu altin sarisi olmalidir ve hafif
bulaniktir. Mevsimsel olarak salgi bali igeriginde bulunabilir ancak elektrik iletkenligi
0,5 mS/cm gegmemelidir. Arilarin ana besini kovanlarinda sakladiklar1 dogal bal ve
polendir. Bununla birlikte, yaz sonlarinda olumsuz hava kosullart olmas1 durumunda,
arillar depoladiklar1 yiyeceklerin bir kismimi kullanabilirler. Bu durumda besin
depolarint Agustos ve Eyliill aylarinda takviye etmek gerekir. Bu amagla seker ve
sudan yapilmig bir surup kullanilir. Arilara bal toplandiklari siire boyunca ilave besin
verilmez. Uretimdeki tiim adimlar -ar1 kovanlarinin yerlestirilmesinden balin nihai
paketlenmesine kadar- belirtilen cografi alanda gergeklestirilmelidir. Polenin
filtrelenmesi veya balin kremalastirilmasi, pastorize edilmesi veya yapay olarak
1sitilmast yasaktir. Balin sicakliginin, iiretim agamalarinin hi¢gbirinde 42°C'nin iizerine
c¢ikmasina izin verilmez. Balin kovandan alindigi dénemde arilara ila¢ verilmesi
yasaktir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, iiriiniin {iretildigi
cografi alanin ozellikleri, ireticilerin ustaligi ve {rlinlin kalitesi vurgulamaktadir.

Balin iiretildigi alan, Dogu Suwatki Goller Bolgesi ortasinda, Polonya ve Litvanya
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arasindaki sinirdaki  Niemen nehri havzasinda bulunmaktadir. ‘Miéd  z
Sejnenszczyzny’ terimi, Polonya'da iiretilen bal ve ‘Lazdijy Krasto Medus’ terimi ile
Litvanya'da iiretilen bal i¢in kullanilir. Bununla birlikte, bu alan ayn1 yontemlerin ayni
tirlinii elde etmek i¢in kullanildigr homojen bir bolgedir. ‘Miod z Sejnenszczyzny’ ve
‘Lazdijy krasto medus’ ayni1 baldan bahseder. Balin 6zellikleri, alanin bitki ortiisi,
iklimi, jeolojisi ve hidrolojisinin ve antropojenik degisikliklerin sonucudur ve mevcut
kosullara iyi adapte edilmistir. Bitki Ortiisii lizerinde, kis ve yaz aylarindaki hava
sicakliklart, iliml1 yagis seviyesi, ¢ok kisa biiylime mevsimi ve temiz gevre etkisi olan
kilit faktorlerdir. Karakteristik kuvvetli aromasi ve acimsi tadi bulunur. Cografi alanin
Ozgiilligh ayrica, bu baldaki monokiiltiir bitkilerinden elde edilen polen oraninin %5'i
ge¢memesinden kaynaklanmaktadir. Miod z
Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny/Seiny/Lazdijy krasto medusun kalitesi de yerel
aricilarin 6zel yeteneklerine baglidir. Aricilarin ustaligi ve bolgenin istisnai dogasi,
diisiik su igerigi, yliksek yogunluk, diisik HMF igerigi ve sabit bir pH gibi ayirt edici
ozellikleri bulunan bu bali ortaya ¢ikarir. Balda az miktarda bulunan salgi bali ve
cevresel faktorler bir diger ayirt edici 6zellik olan ve balin yliksek kalitesini kanitlayan

yiiksek prolin icerigine sebep olur.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Slavonski Med
_ Hirvatistan PDO 2018
(Slavonski Bali)

Slavonski Med, Slavonia bolgesindeki kovanlarda, yerli gri bal arilar1 (Apis mellifera
carnica) tarafindan iiretilen kara akasya bali, thlamur bali, kolza tohumu bali, aygigegi
bal1, kestane bali, ¢igek bali ve Macar Mese salgi balidir.

Tek Belge igeriginde balin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri belirtilmistir. HMF degeri
16,5 mg/kg altinda, nem orami %18,3 altinda olmalidir. Balda, Brassicaceae
familyasinda, Robinia spp. ve Rosaceae familyasi bitkilerin polenleri sekonder polen
(enaz %16) veya mindr polen (%15'e kadar) olarak bulunur. Farkli ballar i¢in ayr1 ayri
baskin polenlerin minimum yiizdesi, HMF degeri, nem, sukroz oranlari, elektrik
iletkenligi ve diaztaz aktivitesi belirtilmistir. Ballarin renk, tat ve aroma o6zellikleri

belirtilmistir.
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Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, iiriiniin {iretildigi
cografi alanin 6zellikleri, {reticilerin kullandig1 {iretim yontemleri ve iiriiniin iinii
vurgulamaktadir. Slavonya bdlgesi, {i¢ biiylik ova nehrinin suyollariyla smirhidir:
kuzeydeki Drava, dogudaki Tuna ve giineydeki Sava. Bu bolgedeki c¢evresel
belirleyici, daglik bat1 ile agirlikli olarak diiz olan dogusundaki arazi arasindaki farktir.
Slavonia'da farkli zamanlarda (mart ve kasim aylar1 arasinda) ¢igek agan bitkiler,
aricilara nektar ve polen kaynaklar1 konusunda genis bir se¢enck sknar. Bahar
sicakliklar1 baharda ¢igekli bitkilerin, meyve agaglarinin ve cayirlarin erken ve bol
bliylimesini saglarken, yaz sicakliklar1 tarimsal drlinlerin olgunlagmasi igin
elveriglidir. Sonbaharda iklim kosullar1 kis uykusuna hazirlanan arilar i¢in uygundur.
Slavonya'daki aricilar, 130 yildir bal iiretme gelenegini siirdiirmektedir. Aricilarin
geleneksel uygulamalari: ¢ogu ar1 kovanin ahsap olmasi; dumanlamanin kuru bitki
tortusu kullanilarak hafif yapilmasi; arilara, hasat doneminde asla yapay beslenme
yapilmamasi; peteklerin tarak, bigak veya fir¢a kullanilarak geleneksel yolla agilmast;
balin, santrifiijleme ile 1sitilmadan ¢erceveden ¢ikarilmasi; balin pastorize edilmemesi;
balin maksimum 43°C'ye 1sitilmasi balin 6zelliklerini etkiler. Slavonski Med isminin
taninirhigr yaygindir. Slav Aricilik Dernegi, 1879 yilinda Osijek'te, tiiriiniin giineydogu

Avrupa'daki ilk ve en eski bal iireticileri dernegi olarak kurulmustur.

2.4.1 Boliim Degerlendirmesi

Hayvansal kokenli diger iirlinler (yumurta, bal, tereyagi harig¢ ¢esitli siit iirlinleri vb.)
iiriin grubu geneli incelendiginde 35’1 PDO, 12’si PGI olan 47 adet tescilli {iriin oldugu
goriilmektedir. 12 {iriin ile Portekiz, 9 iiriin ile Fransa ve 6 iiriin ile Ispanya en fazla
tescili bulunan tilkelerdir. Tescillerin 35 tanesi bal, 2 tanesi yumurta, geri kalan1 krema
Ve slit bazli tiriinlerdir. Bal cografi isaretlerinin neredeyse tamami PDO olarak tescil
edilmis olsa da, balin kovanlardan ekstraksyonu ve paketlenmesi cografi alan disinda
gerceklesen 8 iirtin PGI olarak tescillidir. Hayvansal kokenli diger iiriinler {iriin grubu
i¢in 10 farkli iilke tarafindan AB’de tescil ettirilmis 7 mense ad1 ve 3 mahreg isareti
iiriin tek belgesi detayli olarak incelenmistir. Uriinlerin ayirt edicilik kriterleri
incelendiginde yumurta i¢in omega 3 ve omega 6 igerigi, renk ve yapist belirtilmistir.

Uriiniin cografi alan ile bag ise tavuklarin ydrede yaygn iiretilen keten tohumu

77



kiispesi ve kalsiyum karbonat ile beslenmesini igeren geleneksel iiretim yontemi,
trliniin ini ve tarihidir. Siit bazli lriinlerde ise tat, doku ve renk ozellikleri 6ne
cikmaktadir. Incelenen iki iiriinde de cografi alan ile bag agirlikli olarak hammadde
Ozelliklerine atfedilmistir. Ballarin ayirt edici 6zellikleri olarak ise tiim iiriinlerde
oncelikli olarak balin ¢esidi veya gesitleri belirtilmistir. Baz1 ballar sadece polifloral
veya sadece salgi bali seklinde iken bazi ballar kendi iginde gesitlere (kestane bali,
akasya bali, ithlamur bali, karadut bali, retema bali gibi) ayrilmistir. Ballarin
tamaminda polen spektrumu ayirt edici 6zellik olarak belirtilmis, birgogunda baskin
polenlerin minimum orani ve igeriginde bulunmamasi gereken polenler belirtilmistir.
Ozellikle salg ballarinda elektrik iletkenligi ve diastaz aktivitesi ayirt edici 6zelliktir.
Renk, hmf, tat, aroma, nem oram tiim tescillerde belirtilmistir. Bunlara ek olarak
serbest asitlik, fruktoz+glukoz orani, sukroz orani, pH, prolin orani, ar1 irki ballarin
ozelliklerindendir. Uriinlerin cografi alan ile bag1 agirlikl1 olarak iklim ve bitki drtiisii
kaynaklidir ancak bal toplanmasi sirasinda kimyasal kullanilmamasi, son balin
kovanda birakilmasi, ballara uygulanan isinin maksimum sicaklik degeri altinda
tutulmas: gibi geleneksel iiretim yontemlerine de deginilmistir. Uriinlerin kalitesi ve

inii de cografi alan ile olan bagi tanimlamak i¢in kullanilmistir.

2.5 Kati ve Sivi Yaglar

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Antequera Ispanya PDO 2019

Antequera, Malaga ilinin belirli ilgelerinde sadece fiziksel ve mekanik yontemler
kullanilarak tiretilen sizma zeytinyagidir.

Tek Belge igeriginde zeytinyaginin asitligi, peroksit degeri, K270 degeri maksimum
olarak belirtilmistir. Uriiniin meyvemsilik puani 4 ve iizeri, hata puan1 ise 0 olmalidur.
Organoleptik 0Ozelliklerine gelince, bu yaglar orta ila yiiksek arasinda degisen
yogunluklarda yesil zeytin, diger olgun meyveler, badem, muz ve yesil ¢im
meyvemsiligine sahiptir. Ayrica diger hafif tath tatlar1 uyumlu bir sekilde tamamlayan

hafif ila orta dereceli ac1 ve keskin tada sahiptir.
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Uriiniin hammaddeleri detayli olarak agiklanmistir. Antequera, agirlikli olarak
Hojiblanca ¢esidi zeytinlerden iiretilir. Zeytinyaginda Picual or Martefio, Arbequina,
Picudo, Lechin de Sevilla or Zorzalenio, Gordal de Archidona, Verdial de Vélez
Malaga ve Verdial de Huévar gibi cesitler de ikincil olarak bulunabilir ancak %90
oraninda bolgede yetisen Hojiblanca g¢esidinden iiretilmelidir. Zeytinyagi bolgede
bulunan kayith igleme tesislerinde iiretilmelidir. Son {iriin koyu renk cam, koyu renk
plastik, gida siifi malzeme ile kaplanmis metal veya seramikten yapilmis kaplarda
paketlenmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, cografi alanin
jeolojik ve iklimsel 6zellikleri ve kullanilan hammaddelerin kilit rolii vurgulamaktadir.
Antequera, Endiiliis Intrabaetik depresyonlarinin bati kenarinda, Antequera
Depresyonu tarafindan olusturulan dogal alanda {iretilir. Cografi alan, mikroklima ve
toprak 6zelliklerini veren bir dizi dagla ¢evrilidir, 400-600 m ytikseklikte topografyaya
sahip bir ¢okiintii bolgesini kapsar. Cevredeki bolge Antequera Depresyonuna acildigi
i¢in, zeytin agaclarina bol miktarda potasyum saglayan ve yiiksek nem tutma saglayan
cesitli nehir teraslarina sahiptir. Bu durum zeytin agaclarinin gelisimini tesvik eder ve
ekim alanlarinin %90'1ndan fazlasinin sulanmamasi nedeniyle onemlidir. Antequera
bolgesi, 1liman Akdeniz iklimdedir, bu da gece ve giindiiz sicakliklarinin 6nemli
derecede degismesine neden olur. Hojiblanca yerli ¢esidi, bolgenin Akdeniz iklimi ile
birlikte cografi alanin kiregli topraklarina adapte olmustur ve yesil zeytin tadinda,
meyvemsiligi 4 ya da daha fazla olan, badem, muz ve yesil ¢im ile hafif ve orta dereceli
aciliga ve baharatlara sahip yag Uretimini destekler. Kis mevsimindeki diisiik
sicakliklar Hojiblanca yerli tlirtiniin olgunlagma siiresini geciktirir ve daha yiiksek
oleik asit seviyeleri ve daha diisik doymus ve doymamis yag asitleri seviyelerine

neden olarak {iretilen yaglarin asit profilini degistirir.
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Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi

Azeite do Alentejo Interior ]
' Portekiz PDO 2007
(Alentejo Interior Zeytinyag1)

Azeite do Alentejo Interior, Alentejo bolgesinin i¢ kesiminde, belirli ilgelerde sadece
mekanik yontemler kullanilarak iiretilen natiirel sizma ve natiirel birinci zeytinyagidir.
Tek Belge igeriginde sterol yiizdeleri (Kolesterol, Brassicasterol, Campesterol,
Stigmasterol, Beta-sitosterol, Delta 7- Stigmasterol), toplam sterol, Eritrodiol + Uvaol,
yag asidi oranlar1 (C14:0, C16:0, C16:1, C18:0, C18:1, C18:2, C18:3), trans yag asidi
orani, mumsu madde, Delta K, K232, K270 degerleri maksimum ve aralik olarak
belirtilmistir. Uriiniin tathlik panel test puan1 6,5 ve iizeri olmalidir. Organoleptik
ozelliklerine gelince, bu yaglar sar1 ve yesilimsi sar1 renkte olup, olgun ve/veya yesil
zeytinlerin ve diger meyvelerin, 6zellikle elma ve/veya incirden olusan meyveli bir
aromasi vardir.

Uriiniin hammaddeleri detayli olarak agiklanmistir. Olea europea sativa Hoffg tiiriine
ait, Galega Vulgar (en az %60), Cordovil de Serpa ve/veya Cobrangosa (en fazla %40)
cesitleri zeytinyaginda kullanilabilir. Picual ve Maganilha hari¢ diger gesitler de
kullanilabilir (en fazla%35,0). Enzimler ve talk kullanimi ve ikinci presleme
tekniklerinin kullanilmasi yasaktir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, cografi alanin
jeolojik ve iklimsel 6zellikleri ve iirlinlin tinii rolii vurgulamaktadir. Bu bolgedeki
iklim ve toprak kosullari, zeytin agaglarinin yetisen uygundur. Yillar boyunca, bolgeye
0zgli meyvemsi tattaki zeytinleri yansitacak sekilde en uygun zeytin cesitleri
secilmistir. Uriin ve bdlge arasinda ¢ok sayida anit, popiiler sarki, dzel tasarimli bina,
soyadi, bibliyografik referans ve calismalarda goriilebilecek tarihi ve sosyo-kiiltiirel
baglant1 bulunur. Alentejo Interior zeytinyagi iiretiminde kullanilan zeytin tiirleri
bolgeye Ozgii olmasa da zeytin cesitlerinin yiizdeleri ve ekosistem belirlenen

ozelliklere sahip yag elde etmek i¢in esastir.
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Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi

Beurre d'Ardenne
Belgika PDO 1996
(Ardenne Tereyagi)

Beurre d'Ardenne, 18.12.1984 tarihli Kraliyet Kararnamesi ile belirlenmis, Belgika ve
Liiksemburg’un belirli bolgesini kapsayan Ardenler’de iiretilen ve Ulusal Siit Biirosu
tarafindan kontrol edilmis inek siitii kullanilarak iiretilen pastorize tereyagidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, iiriiniin {inii,
alanin jeolojik ve iklimsel Ozellikleri ve kullanilan hammaddelerin kilit rolii
vurgulamaktadir. Ardennes orta yiikseklikte bir tilkedir. Topragi asitli yapidadir. Sert,
nemli bir iklime ancak bol verimli hasatlara sahiptir. Bu iklimsel ve jeolojik faktorler,
arazi Uretiminin kalitesini etkilemektedir. Ayn1 zamanda, esas olarak hayvanciliga
adanmis bir bolgedir. Bolgenin ¢imenli bitki ortiisti, iklimsel ve jeolojik kosullarin bir
sonucu olarak yore ile karakterizedir. Siitiin bilesimi ve organoleptik 6zellikleri,

Ardennes inekleri tarafindan tiiketilen ¢cimlerin dogas1 ile yakindan ilgilidir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Beurre de Bresse
Fransa PDO 2014
(Bresse Tereyagi)

Beurre de Bresse, Ain, Jura ve Sadne-et-Loire bolgelerinde yetisen ineklerin siitii
kullanilarak {tiretilen yayiklanmis tereyagidir.

Tek Belge iceriginde tereyaginin aromasi, tadi, dokusu ve rengi belirtilmistir.
Tereyaginin siirtilebilirligi ve firinlama giicii yiiksektir. Sulandirilmis, dondurulmus
veya derin dondurulmus siit yag1 kullanmak veya tereyaginin yagsiz kuru madde
igerigini, ozellikle de karistirma sirasinda siit maya kiiltiirlerinin dahil edilmesi ile
arttirmaya yonelik herhangi bir isleme basvurmak yasaktir. Cig siitiin yagi
toplandiktan sonraki 36 saat iginde alinmalidir. Siitiin pH degeri 6,4-6,9 arasinda
olmal1 ve lipoliz indeksi 100 gram yag basina 0,80 meq'i gegmemelidir. Tereyagi,
dogal olgunlagma gecirmis ve yag icerigi lirliniin 100 grami basina en az 36 gram olan
ham veya pastorize edilmis kremayla yapilir. Kremanin cografi bolgede tiretilmesi

gerekir. Krema en fazla 48 saat iginde islenmelidir. Kremanin homojenizasyonu
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yasaktir. Renklendiriciler, antioksidanlar veya asitlik disiiriicii ajanlar kullanmak
yasaktir. Kullanilan maya tiirleri her zaman asit ve lezzet iireten laktik bakteri
kolonilerini igerir. Higbir koyulastirici veya tatlandirici eklenemez. Olgunlasma 18-24
saatlik bir siire zarfinda 12-18°C arasinda gergeklesir.

Uriiniin hammaddeleri detayli olarak agiklanmstir. Siiriiniin toplam yeminin en az
%80'" cografi bolgeden gelmelidir. Ineklerin ortalama toplam besinin en az %75'ini
taze ve kuru yem (taze ot, yem otu ve musir, taze ya da kurutulmus yonca, saman,
kokler, diger tahillar) olusturur. Kolza, hardal, lahana, yaban turpu, salgam ve turp
stirli yemlerinde kullanilmamalidir. Siirlinlin beslemesinde sadece transgenik olmayan
misirlara izin verilir. Saglanan takviye yem miktari, siirtide inek bagina 1 800 kilogram
ile sinirhidir. Hurma yagi, dogal haliyle veya izomerleri ineklere verilmemelidir. Siirt,
yilda en az 150 ardisik veya ardisik olmayan giin boyunca meralarda otlamalidir. Bu
stire zarfinda, her bir inegin sagim tesislerinden erisildigi en az 0,1 hektar mera alani
olmas gerekir.

Beurre de Bressenin kendine 6zgii 6zellikleri, kullanilan siitiin 6zelliklerine ve ustalar
tarafindan gelistirilen ve nesilden nesile aktarilan iiretim tekniklerine dayanir.
Bresse'de biiylikbas hayvanlara verilen geleneksel ¢imen ve misir karigimi yem cografi
bolgede iiretilen siitiin 6zelliklerini belirleyen faktorlerden biridir. Cimenin yeme
eklenmesi siite kendine 6zgii duyusal 6zelliklerini verir. Ureticiler, siitiin sar1 bir renge
sahip olmasini saglayan ve siitiin yagda ¢oziinen igerigini ve bilesimini etkileyen ve
stitte bulunan aromatik onciillerin bollugunu saglayan, otlaklarin ¢igek cesitliligini ve
botanik kompozisyonunu korurlar. Yeme, enerji degeri yiiksek olan misirin katilmas,
yag ve protein bakimindan zengin siit liretimini garanti eder. Misir, ayn1 zamanda
Beurre de Bresse yapmak i¢in kullanilan siite 6zgii olan biiyiik ¢apli yag kiireciklerinin
boyutunu da belirler. Bu, siitiin giiclii aromatik potansiyeli {izerinde dogrudan bir
etkiye sahiptir, ¢iinkii aromatik bilesenlerin kendilerini bagladig1 alan1 arttirir. Siitiin
sogutulmas1 ve depolanmasi, operatorlerin yakinligi ve siit toplama rotalarinin
uzunlugu iizerine konulan siirlarin tiimi, siitiin bilesiminin ve tereyaginin kalitesinin
korunmasina yardimer olur. Ustalar kaliteyi korumak i¢in siitiin islenme 6ncesi fazla
hareket etmemesine ozellikle dikkat eder. Beurre de Bresse iiretiminde 6nemli bir
asama olan kremanin dogal olgunlasmasi, secilen asit ve lezzet lireten laktik bakteri

kolonileri kullanilarak diisiik sicakliklarda yavasca gerceklestirilir. Bu, yayiklamayi
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kolaylastirir ve yag kiireciklerine bagli aromatik bilesiklerin serbest klamasini
mimkiin kilar. Yaglarin parcalanmasini sinirlamak i¢in, olgunlagan krema hizli bir
sekilde islenir. Kiiciik bir yayikta gerceklestirilen yayiklama, tereyagina hafif bir doku
verir. Bu teknik, yagin baslangic oOzelliklerini koruyarak, tereyaginin erime
ozelliklerini, stirtilebilirligini, firinlanma giiciinii ve kremanin olgunlagmasi sirasinda

uretilen aromalar korur.

Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Beurre Rose - Marque Nationale
du Grand-Duché de Luxembourg  Liiksemburg PDO 2000

(Giil Tereyag1 — Ulusal Marka)

Beurre Rose de la Marque Nationale, Grand-Duché de Luxembourg, 1932 yilinda
yiirlirliige giren 0zel kararname ile belirlenmis 6zelliklere sahip, Liiksemburg’da
tiretilen inek siiti kullanilarak elde edilen eksi krema ile tuz kullanilmadan tUretilen
tereyagidir.

Tek Belge igeriginde iirliniin 6zellikleri ile ilgili detayli bilgi bulunmamaktadir ancak
bu tereyaginin tiim gida {irlinlerinde yapilan kalite ve hijyen testlerinin haricinde, y1lda
15 kez titiz kimyasal ve tat analizine tabi tutuldugu belirtilmistir. Beurre Rose -
Marque Nationale du Grand-Duché de Luxembourg Sadece 250 gr ve 500 gr
agirliginda piyasaya sunulur. Beurre Rose'nin lezzet ve aromasi, ineklerin beslendigi

bolgenin florasina ve bu bolgedeki tireticilerin siit ve taze krema iiretim yontemlerine

baglanmaktadir.
Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Istra Hirvatista ve PDO 2019

Slovenya®

Istra, Hirvatistan’in ve Slovenya’nin bir boliimiinii kapsayan Istria yarimadasinda
yetistirilen zeytinler kullanilarak sadece mekanik yoOntemlerle {iretilen sizma

zeytinyagidir.

35 Basvuru Hirvatistan ve Slonvenya tarafindan ortak yapilmstir.
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Tek Belge igeriginde zeytinyaginin asitligi, peroksit degeri, Delta K, K232, K270
degeri maksimum olarak belirtilmistir. Aromasi orta derecede, taze zeytin, meyve,
sebze veya yesil yapraklar, yesil ¢gimen vs. gibi diger yesil bitkileri animsatir. Uriiniin
meyvemsilik puant medyan1 3 ve iizeri, acilik puan1 medyam 2 ve iizeri, keskinlik
puanit medyani 2 olmalidir.

Uriiniin hammaddeleri detayl olarak agiklanmustir. Istra, %80 oraninda buga, buza,
Crnica, drobnica, istarska belica (sinonimleri: istrska belica, istarska bjelica,
bianchera), karbonaca, mata, plominka, puntoza, roSinjola, Storta, Zizolera, frantoio,
leccino, maurino, moraiolo, pendolino ve picholine ¢esidi zeytinlerden iiretilir.
Monovarietal yaglarda, yagin en az %80'i tek bir zeytin ¢esidinden gelmelidir. Yag,
kendine has oOzelliklerini ve kalitesini korumak igin tanimlanan cografi alanda
paketlenmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, cografi alanin
jeolojik ve iklimsel ozellikleri ve {reticilerin iiretim bilgisinin kilit rolii
vurgulamaktadir. Istria Yarimadasi'ndaki pedo-iklim kosullari, orada yetigen zeytinin
kalitesine ve Ozelliklerine ve yagin kimyasal ve organoleptik 6zelliklerine biiyiik
Olciide katkida bulunur. Spesifik iklim kosullarmin temel sonucu, tekli doymamis
oleik asidin yiiksek oranidir. Bunun nedeni, zeytin agaclarinin daha soguk iklimlere
daha fazla oleik asit lireterek uyum saglamalaridir. IStranin zengin kimyasal bilesimi,
sadece zeytin ¢esitlerine ve iklim kosullaria degil, ayn1 zamanda zeytin yetistiricileri
tarafindan benimsenen {iretim islemlerine (zeytinlerin hasat zamani, meyvenin
muhafaza edilmesi ve islenmesi ve yagin depolanmasi) de baglidir. Bu nedenle, zeytin
yetistiriciligi konusundaki uzmanlik ve beceriler, yerel zeytin yetistiricileri ve
islemciler tarafindan nesiller boyunca biriktirilen ve miikemmellestirilen yag yapma
ve depolama, tirliniin kalitesini saglamada kilit bir rol oynar. Meyveler hala yesil veya
benekli oldugunda gerceklesen erken hasat, yagin 6zelliklerini biiyiik 6lciide etkiler.
Bu iiretim uygulamasi meyvenin donmasina neden olabilecek diisiik sicakliklardan
kaginmaya yardimci olmasimin yani sira, erken hasat, meyve sineklerinin meyveleri
istila etmesini dnler. Ayrica hasat oldugu; diisiik seviyelerde serbest yag asitleri, diigiik

peroksit degeri ve diisiik K sayilar1 ve tat ve aroma agisindan da belirleyicidir.

84



Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi

Lausitzer Leindl
Almanya PGI 1997
(Lausitzer Keten Yagi)

Lausitzer Leindl, Lausitz bolgesinde iiretilen, yiiksek oranda ¢oklu doymamis yag
asitleri iceren ve higbir katki maddesi igermeyen, keten tohumlarindan elde edilen
dogal bir yagdir.

Tek Belge igeriginde triiniin Ozellikleri ve hammaddesi hakkinda bilgi
bulunmamaktadir. Uriiniin  6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti
incelendiginde, iirlinlin iinii ve geleneksel iretim yontemi vurgulamaktadir. 18.
yiizyildan bu yana Lausitz'de keten tohumu yag: lretilmektedir. Lausitzer Leindl,
Lausitz'de gelistirilen geleneksel yontem ile Lausitz'de {iiretilir. Lausitzer Leindliin
karakteristik lezzeti, keten tohumunun degerli bilesenlerinin kaybini 6nleyen bu
geleneksel yontemle iiretilir. Uriiniin adinin gectigi tarihi makaleler, kitaplar ve gazete

haberleri cografi alan ile olan tarih ve {in bagini1 vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Marche Italya PGI 2017

Marche, Marche bélgesinin belirli kisimlarinda yetisen zeytinler kullanilarak aym
bolgede iiretilen sizma zeytinyagidir. Marche, kullanilan zeytin ¢esidine bagli olarak
badem ve/veya enginar kokusu esliginde tipik bir ¢im kokusu esliginde taze otsu
notalarla tanimlanir.

Tek Belge igeriginde zeytinyaginin rengi, asitligi, peroksit degeri, Delta K, K232,
K270 degeri maksimum olarak belirtilmistir. Oleik asit oran1 minimum %72, linoleik
asit ise maksimum %9 olmalidir. Uriiniin meyvemsilik puami 3-7, acihk 2.5-7,
keskinlik 3-6, ¢im/badem/enginar 2-6 arasi, hata puani ise 0 olmalidir.

Uriiniin hammaddeleri detayli olarak agiklanmistir. Marche iiretmek igin on iki ana
cesit zeytin kullanilir. Yerel cesitler: Ascolana tenera, Carboncella, Coroncina,
Mignola, Orbetana, Piantone di Falerone, Piantone di Mogliano, Raggia / Raggiola,
Rosciola dei Colli Esini ve Sargano di Fermo. Diger iki ¢esit, Frantoio ve Leccino,

yaklagik bir asirdir bolgede yetistirilmektedir. Yukarida belirtilen on iki ¢esit,
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zeytinyaginda, tek bagina veya birlikte minimum %85 oraninda bulunmalidir. Diger
¢esitlere maksimum %15 oraninda izin verilir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, iiriiniin kalitesi
ve iinli vurgulanmaktadir Marche, sari-yesil renkli ve genellikle orta yogunlukta
meyvemsi olan taninabilir bir iiriindiir. Genel olarak, dengeli lezzet tad1 veren ¢ok
aromatik bir yagdir. Bir bilimsel aragtirmada, arastirma Abruzzo ve Puglia
bolgelerinde ortaya c¢ikan yaglarla karsilastirildiginda, Marche Bolgesi'nden elde
edilen yaglarin 'farkli bir gruplama' olusturdugu tespit edilmistir. Bu ¢alisma, cografi
cevre ile liretim alan1 arasindaki etkilesim ile ortaya ¢ikan Marche yaginin kendine has
ozelliklerini ve 6zgiilliigliniin dogrulamasidir. Marche, zeytin agaclarinin ana agag
mahsulii oldugu en kuzeydeki Adriyatik bolgesidir. Bu, oleik asit ve diger doymamis
asitler ile karsilastirildiginda, palmitik asit ve linoleik asit gibi doymus yag asitlerinin
daha az sentezi ile karakterize edilen, {iriiniin kendine 6zgli yapisini etkiler. Kayith
tiim Italyan cografi isaretler arasinda en yiiksek polifenol icerigine ve en diisiik olan
maksimum asitlik seviyesine sahiptir. Ayrica Marche'de koklii bir zeytinyag tiretim
teknolojisi gelenegi var. 2000 yilinda, bdlgede 165 zeytinyag: lreticisi faaliyet
gosteriyordu. Bu, zeytinlerin kalitesinden 6diin vermeksizin, yag ¢ikarma isleminin
hizli bir sekilde yapilmasini saglamaktadir. Marche zeytinyaginin iini yiizyillar
oncesine dayanir ve giiniimiize kadar korunmustur. En eski tarihi referanslar ‘Marca’
ya da ‘de Marchia’ zeytinyagindan bahseder, oysa son iki yiizy1l boyunca ‘Marche’
ismi daha yaygin hale gelmistir ve 1860'taki Italyan Devleti kararnamesinde Bolge
adma atfedilmistir. Uriiniin adinin gegtigi tarihi makaleler, kitaplar, festivaller, ddiiller

ve gazete haberleri cografi alan ile olan tarih ve iin bagin1 vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Soltansko Maslinovo Ulje
. Hirvatistan PDO 2016
(Soltansko Maslinovo Zeytinyagi

Soltansko Maslinovo Ulje, Solta adas1 ve Maslinica bolgesindeki yedi adacikta yetisen
zeytinler kullanilarak ayni bolgede sadece mekanik yontemlerle {iretilen sizma

zeytinyagidir.
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Tek Belge igeriginde zeytinyaginin asitligi, peroksit degeri, Delta K, K232, K270
degeri maksimum olarak belirtilmistir. Uriiniin meyvemsilik, keskinlik ve acilik
puanlart medyanlari 1 {izerinde olmali, hata puani ise 0 olmalidir. Pozitif organoleptik
Ozelliklere sahip medyanlarin toplami > 5 olmalidir. Zeytinyagi sarimsi-yesil renkte,
genellikle zeytin ve meyve aromalartyla birlikte, zeytin yapragi ve yesil meyvelerin
kokusu ile karakterizedir. En yaygin aroma notu muzdur.

Uriiniin hammaddeleri detayli olarak agiklanmustir. Soltansko Maslinovo Ulje,
Levantinka ve Oblica olarak bilinen zeytin c¢esitlerinin meyvelerinden f{iretilir.
Levantinka ¢esidi zeytinyag i¢in kullanilan zeytinlerin en az %350'sini olustururken,
Levantinka ve Oblica ¢esitlerinin toplaminin orani en az %95 olmalidir. Kalan %5'i
bolgede yetisen diger gesitlerden gelebilir. Soltansko Maslinovo Ulje, 1 litreden fazla
olmayan koyu renkli cam siselere konulmalidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, cografi alanin
iklim kosullar, yerel cesitler, yetistirme teknigi ve dreticilerin bilgi birikimi
vurgulanmaktadir. Tanimlanan tarim alanindaki sicak, kurak, gilinesli yazlar ve iliman
kislarla karakterize iklim kosullari, zeytin yetistirmeye elverislidir. Adadaki riizgarlar,
Solta'nin zeytinlikleri iizerinde de giiglii bir etkiye sahiptir. Soguk, kuru Bora riizgar:
sayesinde hasere istilas1 ve bitki hastaliklar1, Solta’nin zeytinliklerine 6nemli bir zarar
vermez. Nemli, 1lik Sirocco riizgar1 ve ardindan gelen yogun yagis, yaz aylarinda
yaygindir ve zeytinlere gerekli miktarda nem saglar. Mayis ve haziran aylarinda esen
Mistral riizgari, zeytinlerin ¢icek acip meyve verdigi ciceklenme ve tozlasma
déneminde 6nemlidir. Soltansko Maslinovo Uljenin &6zgiinliigii ve kalitesi ayni
zamanda Solta adasindaki zeytinliklerin %95'inden fazlasini olusturan yerel
Levantinka ve Oblica cesitlerine dayanmaktadir. Ureticiler, Solta'nin zeytinliklerinin
bulundugu ulagimi zor karstik alanlarin iistesinden gelmek i¢in dnemli teknik bilgi ve
deneyim gelistirmistir. Zeytinlikler elle veya kiiciik, geleneksel araglar kullanilarak
islenir. Elle hasat, zeytinlerin yerinde segilebilmesi ve Soltansko Maslinovo Ulje
tiretmek icin yalnizca en iyi ve saglikli zeytinlerin toplanip yagimn tutarh kaliteyi
saglamasi anlamma gelir. Ayn1 zamanda, Solta adasindaki iireticiler, Oblica cesidini
Levantinka ¢esidine asilama, karma agaclar iiretme yontemini kullanir. Bu, Oblica
cesidindeki agaclarin verimliligini arttir. Uriiniin admin gectigi tarihi belgeler de

cografi alan ile olan tarih ve iin bagin1 vurgulamaktadir.
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Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Stajersko Prekmursko Buéno
Olje (Stajersko Prekmursko Slovenya PGI 2012
Kabak Yagi)

Stajersko Prekmursko Bu¢no Olje, Mura and Raba nehirleri arasinda kalan belirli
bolgede, yiiksek kalite yaglik bal kabagi ¢ekirdeklerinin kavrularak sikilmasi yontemi
ile tiretilen ham kabak ¢ekirdegi yagidir.

Tek Belge igeriginde yagin rengi ve aromasi belirtilmistir. Stajersko Prekmursko
Buc¢no Olje, %20 civarinda doymus, yaklagik %35 tekli doymamis ve yaklasik %45
¢oklu doymamus yag asitleri orani ile iyi bir yag asidi bilesimine sahiptir. Stajersko
Prekmursko Buc¢no Olje, 100 g yag i¢in yaklasik 50 mg E vitamini icerdiginden zengin
bir tokoferol kaynagidir. Yag ayrica diger vitaminleri, mikro elementleri,
karotenoidleri, nadir amino asitleri ve dogal renklendiricileri (klorofil) igerir. Stajersko
Prekmursko Buéno Oljeyi iiretmek i¢in ¢esitli kabak tiirleri kullanilabilir, ancak
kullanilan cesitlerin belirtilen kalite gereksinimlerini karsilamasi gerekir. Kabak
cekirdegi ongoriilen cografi alanin disinda tiretilebilir ancak belirtilen cografi alanda
islenmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: incelendiginde, yoredeki iiretim
gelenegi ve iinii vurgulanmaktadir. Stajerska ve Prekmurje’de kabak cekirdegi yag
tiretimi tarihi ile ilgili en eski kayitlar 1750 yilina dayanmaktadir. Bolgede biiyiik
Olcekte kabak cekirdegi iiretimi, kabak ¢ekirdeginin geleneksel yontemlerle yag haline
getirmek igin cesitli fabrikalarin kurulmasima sebep olmustur. Uriiniin aldig1 6diiller

yore ile in bagin1 vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adx Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Steirisches Kiirbiskernol
(Steirisches Kabak Cekirdegi Avusturya PGI 1996
Yagi)

Steirisches Kiirbiskerndl, giiney Steiermark ve giliney Burgenland ve Asagi

Avusturya'nin bazi bolgelerinde yetistirilen kabuksuz balkabaklarinin (Cucurbita pepo
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var. Styriaca) giiney Steiermark ve giiney Burgenland’de preslenmesi ile elde edilen
kabak ¢ekirdegi yagidir. Koyu ve yogundur. Cogunlukla salatalarda kullanilir. Coklu
doymamis yag asitleri ve besleyici 6geler yoniinden zengindir.

Uriiniin &zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, yoredeki iiretim
gelenegi ve linii vurgulanmaktadir. Ekili alanlarda agirlikli olarak nemli, sicak iklim,
Steiermark yagli balkabaginin sonbaharda olgunlagmadig1 anlamina gelir. Bu yiiksek
doymamis yag asidi icerigi iiretir. Yetistirme yukarida belirtilen alanlarda biiyiik bir
ekonomik rol oynar ve buradaki kiiciik ciftlik yapisimi korur. Steiermark kabak

cekirdegi yag tiretimi 6nemli bir istihdam faktoriidiir.

Cografi Isaret Adx Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Galano Metaggitsiou
Chalkidikis

Yunanistan PDO 2015

Galano Metaggitsiou Chalkidikis, Metaggitsi kasabasinda Strongilolia (Galani,
Prasinolia) ve Chondrolia Chalkidikis ¢esidi zeytinlerden iiretilen natiirel sizma
zeytinyagidir.

Tek Belge igeriginde asitlik, peroksit degeri, Delta K, K232, K270 degerleri, toplam
doymamisg yag asidi orani, linolenik, linoleik ve oleik asit orani, mumsu madde miktar1
maksimum olarak belirtilmistir. Zeytinyagi rengi sar1 ve altin sarisidir, preslendikten
sonra bulaniktir ancak zamanla berraklasir. Uriiniin meyvemsilik ve keskinlik puanlari
medyani 3 tizeri, acilik puant medyani 2,5 iizeri olmalidir, hata puani ise 0 olmalidir.
Yagin en az %901 Strongilolia (Galani, Prasinolia) ¢esidinden gelmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, cografi alanin
jeolojik ve iklimsel oOzellikleri ve ireticilerin rolii vurgulamaktadir. Galano
Metaggitsiou Chalkidikis, ticari olarak sadece belirlenen cografi bolgede yetistirilen
Strongilolia (Galani veya Prasinolia) ¢esidi zeytin kullanilarak {iretilmesi ile
karakterize edilir. Cesit, bolgeye iyi bir sekilde adapte olmustur ve hemen hemen biitiin
zeytin agaclar1 bu cesittir. Bu cesidin bolgedeki baskin varligi, ekilebilir alam
sekillendiren insan faaliyetlerinden (organik ve yesil giibre ile toprak asitligi ile
miicadele ve elle kazma ile toprak sertligi ile miicadele) ve mikroklima (kuraklik, kuru

hava, erken don, diisiik sicakliklar, topragin diisiik pH degerleri) 6zelliklerinden
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kaynaklanmaktadir. Bu toprak ve iklim kosullari, zeytinyaginda daha ytiksek bir oleik
asit konsantrasyonu ve diisiik konsantrasyonlarda linolenik asit ve linoleik asit {iretir;
bu bilesim, ‘Galano Metaggitsiou Chalkidikis’e daha yiiksek oksidasyon kararliligi
verir. Galano Metaggitsiou Chalkidikis zeytinyagimin olumlu 6zellikleri topragin
yiiksek fosfor iceriginden de kaynaklanmaktadir. Ek olarak, Galano Metaggitsiou
Chalkidikis, erken hasat ve yagin aromatik bilesenlerine zarar vermeyen soguk

presleme yontemi nedeniyle taze, meyveli bir zeytin aromasina sahiptir.

2.5.1 Boliim Degerlendirmesi

Kat1 ve siv1 yaglar iiriin grubu geneli incelendiginde 116’s1 PDO, 19’u PGI olan 135
adet tescilli iiriin oldugu gériilmektedir. 46 iiriin ile Italya, 31 iiriin ile ispanya ve 30
tiriin ile Yunanistan en fazla tescili bulunan ilkelerdir. Bu gruptaki tescillerin ¢ogu
zeytinyag tescilleridir. Zeytinyagi icin ¢ogu tescil PDO olsa da, {iriin ve cografi alan
arasindaki bag sadece iin ve tarihgeye bagli olmasi durumunda PGI olarak tescil
ettirilmis tirinler de mevcuttur. 12 farkl: iilke tarafindan tescil ettirilmis 8 mense adi
ve 4 mahreg isareti incelenmistir. Uriinlerin ayirt edicilik kriterleri incelendiginde
tereyaglari i¢in tat, aroma, renk, lipoliz endeksi gibi 6zellikler belirtilmistir. Cografi
alan ile bag ise agirlikli olarak hammadde ozelliklerine ve geleneksel {iretim
yontemlerine baglanmistir. Zeytinyagi disindaki meyve ve tohum yaglarinda ise aroma
ve renk oOzellikleri belirtilmis, cografi alan ile bag geleneksel {liretim yontemi ve

tirtinlerin {inline baglanmistir.

Incelenen zeytinyaglarinin tamami sizma zeytinyagidir. Asitlik, peroksit degeri, K270
degeri, tat ve aroma Ozellikleri tiim tescillerde belirtilmistir. Delta K, K232,
meyvemsilik — keskinlik — acilik — hata puanlari, yag asidi oranlari, mumsu madde
orani da iiriinlerin ayirt edici 6zelligi olarak belirtilen 6zelliklerdendir. Hammadde
ozellikleri de ayirt edici kriter olarak sayilmis 6zellikle kullanilan zeytin ¢esit adlar
belirtilmistir. Uriinlerin cografi alan ile bag1 incelendiginde ise cografi alanin jeolojik

ve iklimsel 6zellikleri, geleneksel {iretim yontemleri ve iiriiniin tinii vurgulanmaktadir.
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2.6 Taze Veya Islenmis Meyve, Sebze Ve Tahillar

Cografi isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Beelitzer Spargel
Almanya PGI 2018
(Beelitzer Kuskonmaz1)

Beelitzer Spargel, Potsdam-Mittelmark kirsal bolgesindeki Beelitzer Sander ve
Teltow-Flaming kirsal bolgesinin bir boliimiinde yetistirilen kuskonmaz bitkisinin
(Asparagus officinalis) yenilebilir sap kismidir. Kuskonmazlar beyaz veya yesil olarak
ayrilir. Beyaz kuskonmaz ise beyaz ve menekse kategorilerine ayrilir. Giines
tarafindan olgunlasan yesil kuskonmaz tipik yesil renge sahiptir. Istisnasiz tiim
kuskonmaz tiirleri yetistirilebilir. Ceside bagl olarak, gévde, sap ve u¢ kisim, hafif
mor renkli olabilir.

Tek Belge igeriginde farkli kuskonmazlar igin uzunluk ve ¢ap araliklari belirtilmistir.
Beelitzer Spargel ‘sap’, ‘kisa uzunluk’ ve ‘ug¢’ seklinde pazarlanabilir. 'Kisa
uzunluklar' ve 'uglar' olarak pazarlanan kuskonmazzlarin minimum 16 cm'lik uzunluk
gereksinimini kargilamasi gerekmez. Saplar soyulmus veya soyulmamis olarak
satilabilir. Soyma, mekanik olarak veya elle yapilabilir. Beelitzer Spargel UNECE
kuskonmaz standardinda belirtilen minimum gereklilikleri karsilamalidir. Genellikle
giinde bir veya iki kez gergeklesen diizenli hasat ve hizli isleme sayesinde, {iriin
tiikketiciye ulasana kadar taze kalir. Uriinlerin hazirlama ve paketleme islemleri, iiretim
ve hasat ile ayn1 sekilde, belirlenen cografi alanda gergeklestirilir. Boylece {irliniin
tazeligi, uzun yolculuk siireleri 6nlenerek korunabilir. Uzun yolculuklardan kaginmak,
soguk zinciri garanti ettigi ve saplarin kirilmalarini 6nledigi i¢in kalitenin korunmasi
izerinde belirleyici bir etkiye sahiptir.

Uriiniin &zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti cografi alanin iklim ve arazi
yapisina ve iirliniin tiniine baglanmaktadir. Beelitzer Spargelin tad1 ve kalitesi bolgeye
0zgii iklim ve toprak kosullarindan kaynaklanmaktadir. Olumlu yetistirme kosullar1 ve
kumlu toprak ve karasal iklim tarafindan kolaylastirilan hizli biiyiime, asir1 acilik ve
istenmeyen tatlardan arindirilmis dengeli bir tada sahip olan hassas bir iiriin ortaya
cikarmaktadir. Hizli biiylimenin nedeni, dnce ¢ok hizli bir sekilde 1sinan Beelitzer

Sander'in hafif ve kumlu topraklarinda, ikincisi de Dogu Avrupa’nin karasal
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ikliminden etkilenen ¢ok giinesli bahar havalarinda yatmaktadir. Bu siire hasat
zamanindaki hizli biiylime i¢in belirleyicidir. Soguk kislar kuskonmazin dinlenmesi
tizerinde olumlu bir etkiye sahiptir ve giiclii tomurcuklanmaya neden olur. Hizh
bliylime, saplar diiz tutmaya yardimci olur. Ayrica, ileri teknoloji liretim yontemleri
ve lretim ve hazirlik alanlarinin yakinligi kalitenin korunmasini saglar. Kuskonmaz
Brandenburg’un en 6nemli sebze mahsuliidiir. Beelitz uzun yillardir ‘kuskonmaz sehri
Beelitz’ olarak nitelendirilmektedir. Beelitz kuskonmaz miizesi ve kuskonmaz
festivali, Beelitz kentinin kuskonmaz ile bagim gostermektedir. Uriiniin tarihgesini
gosteren birgok belge ve gelenek bulunmasi {iriiniin cografi alan ile olan bagini

vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Brabantse Wal Asperges
Hollanda PDO 2016
(Brabantse Wal Kuskonmaz1)

Brabantse Wal Asperges, Kuzey Brabant ilinin giineybatisinda kalan Bergen op Zoom,
Woensdrecht, Steenbergen ve Roosendaal bolgelerini kapsayan belirli alanda
yetistirilen kuskonmaz bitkisinin (Asparagus officinalis) yenilebilir sap kismidir.
Sadece 1. Simf kuskonmazlar Brabantse Wal Asperges adiyla pazarlanabilir.
Kuskonmazlar soyulmus veya soyulmamis olarak piyasaya sunulabilir.

Tek Belge iceriginde iiriin ii¢ farkli guruba ayrilmistir. ‘A White’ kalinligi 16-22 mm,
‘AA White’ kalinligi 22-28 mm ve ‘AAA White’ kalinligi 28+ mm’dir. Izin verilen
maksimum kalinlik sapmasi, parti agirliginin %10'u i¢in 1 mm'dir. Kuskonmazlarin
uzunlugu 20-24 cm arasinda degismektedir. Satilan miktar basina izin verilen
maksimum fark 2 cm’dir. Kuskonmazlar diiz, beyaz ve en az 20 ¢cm uzunlugunda
olmalidir; u¢ kisimlart renksiz veya agik olmamalidir; hasar gérmiis veya ‘paslt’
(kahverengi lekeler) olmamalidir. Brabantse Wal Asperges hafif tuzlu ve ac1 olmayan
tadi1 ile diger kuskonmazlardan ayrilir. Kuskonmazin kalitesini, tazeligini ve
izlenebilirligini garanti altina almak i¢in, hasat edildikten sonra dort saat iginde 4°C'de
sogutulmalar1 gerekir.

Uriiniin &zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti cografi alanin iklim ve arazi

yapisina, Uretim gelenegine ve iiriiniin {iniine baglanmaktadir. Brabantse Wal cografi
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alani, daha yiliksek cografyada olmasi nedeniyle g¢evresindeki araziden farklidir.
Brabantse Wal kumlu topragi, Brabantse Wal Asperges yetistirmek icin elverisli bir
toprak yapis1 saglar; zira gevsek kumlu topragin diisiik direnci kuskonmazin
gelismesini destekler. Cografi alan; 1liman, denizsel iklim ile karakterizedir. Bolge
iklimi, yakindaki Atlantik Okyanusu'ndaki sicak korfez akintisindan biiyiik 6l¢iide
etkilenir. Tuzlu deniz havasindan kalan nem, Brabantse Wal’'un kumlu topragina
yerlesir ve Brabantse Wal aspergesin tuzlu tadimi etkiler. Tuzlu yeralti suyu, %95
oraninda su i¢geren kuskonmaz i¢in temel besin kaynagidir. Suda dogal olarak bulunan
kumlu toprakta ¢6ziiniir mineraller, kuskonmazin tuzlu tadin1 yogunlastirir. Brabantse
Wal Asperges yetistiriciliginin bolgedeki tarihi, asirlar 6ncesine uzanir. Kuskonmaz,
biiyiik toprak hdyiiklerinin altinda yetisir. Gilines 15181 hdytiklere girmediginden, yukari
dogru biiyiiyen siirgiinler yesile donmek yerine beyaz kalir. Hasat, nisan ortasindan
haziran sonuna kadar gergeklesir. Brabantse Wal Asperges yetistiriciligi 6zel ¢aba ve
bilgi birikimi gerektirir.

Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Chelcicko - Lhenické Ovoce
(Chelcicko — Lhenické Cekya PGI 2012
Meyveleri)

Chelc¢icko-Lhenické Ovoce, Bavorov Havzasinda, Chel¢icko ve Blansko Ormam
eteklerinde bulunan meyve bahgelerinde yetistirilen 1liman iklim meyvelerini (elma,
kiraz, visne, erik ve frenk iliziimii) kapsar. Yetistirilen cesitler belirtilmistir: elma -
Julia, Angold, Sampion, Rubin - Bohemia, Rubinola, Topaz, Jonagold - Jonagored,
Jonaprince, Golden Delicious, Idared, Melrose, Spartan; kiraz - Burlat, KareSova,
Vanda, Sam, Téchlovan, Kordia, Napoleon; visne - Morellenfeuer, Erdi Bétermo,
Fanal, Morela pozdni; erik - Cacanska rana, Caganska lepotica, Caganska najbolja,
Stanley, Domaci velkoploda; frenk iiziimii - Holandsky ¢erveny, Heinemann pozdni,
Losan, Rubigo, Rondon, Otelo, Ojebyn. Konserve meyveler Chel¢icko-Lhenické
Ovoce olarak adlandirilamaz.

Tek Belge igeriginde farkli meyve gesitleri igin izlenmesi gerekli yetistirme yontemleri

ve entegre Uretim sistemi ile ilgili ayrintilar belirtilmistir. Chel¢icko-Lhenicko
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bolgesinde yetisen meyveler, seker ve asit arasindaki dogal dengeli oran nedeni ile
diger bolgelerde yetisen meyvelerden iistiindiir. Bu ideal oran meyvenin taze ve saf tat
dengesini olusturur. Meyveler, damakta uzun kalan zengin ancak hassas bir tat birakir.
Bu kalite, Chel¢icko-Lhenické Ovoce adi altinda sunulan tiim meyve tiirleri i¢in
gecerlidir ve bu bolgeye 6zgiidiir.

Uriiniin &zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti cografi alanin iklim ve arazi
yapisina, irliniin iiniine baglanmaktadir. Chel¢icko-Lhenicko bolgesinde yetisen
meyveler, esas olarak Bavorov Havzasi ve Blansko Ormani eteklerinin kendine 6zgii
dogas1 ve ikliminden etkilenir. Chel¢icko-Lhenicko bolgesinin 6zellikleri sunlardir:
yiiksek irtifa, kirletici sanayinin yoklugu ve ormanlarin bollugu nedeniyle temiz hava,
yillik ortalama sicaklik 8,7°C, yillik ortalama 607 mm yagis, yiikksek nem orani,
giindiiz ve gece arasindaki 6nemli farklar, goller ve daglarla sinirlanan bdlgenin havza
Ozellikleri tarafindan olusturulan sabah ¢igleri, topraga su saglayan akarsular ve goller,
baharin geg gelisi nedeni ile ge¢ olgunlagma, mineral agisindan zengin toprak bilesimi.
Uriiniin ayirt edici 6zelligi olan sekerler ve asitlerin dengeli orani esas olarak bu
ozelliklerden ve cografi alanin mikroklima 06zelliginden kaynaklanmaktadir.
Chelcicko-Lhenické Ovoce kalitesini etkileyen onemli bir faktor, ¢evrenin ¢ok diisiik
diizeyde olan agir metal seviyesidir. Meyve agaclarinin korunmasinin biyolojik
yontemlerle yapilmasi kaliteye katkida bulunan bir faktordiir. Chel€icko-Lhenicko
bolgesinde meyve yetistiriciliginin bir diger dnemli 6zelligi de, meyvenin bolgede
miimkiin olan en iyi sekilde nasil yetistirilecegi hakkinda kilavuzluk saglayan entegre
yontemdir. Chelcicko-Lhenicko bdlgesinde meyve yetistiriciligi, 700 yillik bir
gelenege sahiptir. Uriiniin tarihgesini gdsteren bircok belge, kaynak, atif, festival ve

odiiller bulunmas iirlinlin cografi alan ile olan bagin1 vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adt  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Choucroute d’Alsace Fransa PGI 2018

Choucroute d'Alsace, Alsace bolgesinde dogal anaerobik laktik asit fermantasyonu ile
kiyilmis lahana yapraklarmin (Brassica oleracea L.) fermente edilmesi ile iiretilen
islenmis bir sebzedir. Choucroute besleyici olarak dengeli bir iiriindiir: hafif asidiktir

ve hafif tathdir (lahanadaki dogal sekerler dogal laktik fermantasyonu i¢in kullanilir).
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‘Choucroute crue’(¢ig) ve ‘choucroute cuit’ (pismis) olarak tretilebilir. ‘Choucroute
cuit’, fermente edilmis lahanalara hayvansal yag (domuz yagi, kaz yagi veya ordek
yag1) veya bitkisel yag, domuz yagi (%10 limit dahilinde), alkol (AOC Alsace beyaz
sarabi, AOC Crémant d'Alsace veya bira), et suyu, aromatikler ve baharatlar (tuz,
karabiber, ardi¢ tohumu, sarimsak, sogan, defne yapragi, kisnis, kimyon, kekik),
askorbik asit veya aromalar ile pisirilmesiyle elde edilir.

Tek Belge igeriginde ¢ig choucroute rengi, aromasi, dokusu, tadi, pH ve asitlik degeri
belirtilmistir. Lahana pargalarinin 15 cm'den uzun olanlarinin oran1 %50'den fazla
olmalidir. Biiyiik sap kisminin pargalarinin orani ise %5'in altindadir.

Uriiniin hammaddesinin 6zellikleri agiklanmistir. Lahanalarm kokeni ile ilgili
herhangi bir kisitlama yoktur. Lahana tiretmek i¢in belirli kalite kriterlerine gore
secilen cesitler yillik olarak listelenir ve giincellenir. Lahanalar minimum 3 kg
ortalama agirliga ve saglam bir merkeze sahip olmalidir, merkezdeki renk yesilden
sartya dogru agilmalidir. Choucroute, hava ve 1s1ga maruz kalmadan etkilenen bir
iriindiir; bu nedenle miimkiin oldugunca az islenmelidir. Bu nedenle, kavanozlarin
veya paketlerin doldurulmasi iireticilerin uzmanligim1 gerektirir ve bolgede
paketlenmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant {iriiniin kalitesine ve iiniine
baglanmaktadir. Choucroute d'Alsace uzun, ince yapraklar, beyazdan soluk sariya
dogru olan rengi; hafif gevrek dokusu (¢ig choucroute icin) veya sert dokusu (pismis
choucroute icin) ve eksi tadi ile ayirt edilir. Alsace'daki choucroute tiretim yonteminin
gelistirilmesinden iki dogal faktdér sorumludur: uygun pedoklimatik kosullar ve yari-
karasal iklimin sert kiglari. Bu baglamda, Alsace'na yerel sakinleri ¢ok miktarda
tiretilen lahananin kis boyunca korunmasi i¢in fermantasyon teknigini gelistirmistir.
Lahana cesitleri se¢imi, yetistirme yontemleri, lahana ve dilimleme konusundaki
uzmanlik ile birlikte tuzlama, Alsace'deki iklim kosullarina tabi tutulan lahanalarin
dogal fermantasyonu ve lahanalarin laktik floras1 Choucroute d'Alsacein organoleptik
ozelliklerini belirler. Anaerobik fermantasyon, lahananin oksidasyonunu Onler ve
‘Choucroute d'Alsace’1n tipik olan soluk sar1 rengini korur. Sicakligin ayarlanmadigi
tanklarda ve tesislerde gergeklesen bu islem, cografi alanin iklim kosullarina dogrudan
tabidir. Choucroute d'Alsace kalitesi i¢in kritik olan bu siirecin izlenmesi ve kontrolii,

biiyiik 6lgiide, choucroute iireticisinin uzmanligma ve deneyimine baghdir. Uriiniin
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tarihgesini gosteren bircok belge, alinti, kitap, tarif, dergi ve gezi rehberi bulunmasi

tirtiniin cografi alan ile olan bagini1 vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi

Czosnek Galicyjski
Polonya PGI 2018
(Galicyjski Sarimsagi)

Czosnek Galicyjski, Matopolskie ilinde iiretilen ‘Harna’ ve ‘Arkus’ cesitlerinde
tiretilen taze sarimsaktir (Allium sativum L.).

Tek Belge igeriginde sarimsak i¢in aliin igerigi, sarimsak baslarinin ¢api, her bir basta
bulunmasi gereken dis sayisi belirtilmistir. Sarimsak baglarinin en az %30 yiizey alan1
mor-pembe renkte olmalidir. Uriiniin yetistirilmesi, hasad1 ve kurutulmasi cografi alan
igerisinde ger¢eklesmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: iiriiniin {iniine ve kalitesine
baglanmaktadir. Czosnek Galicyjskinin ekildigi cografi bolgedeki toprak organik
madde bakimindan zengindir. Sarimsak yetistiriciligi i¢in uygun mikroklimaya sahip
ve toprak pH degeri yiiksek bir alandir. Czosnek Galicyjski baslarini kaplayan kabuk
rengini tamamen toprak pH’sma borgludur. Bunun nedeni, notr toprakta, baslarda
bulunan antosiyaninin mor-pembe bir renk iiretmesidir. Cografi alandaki gelisme
periyodu, erken donemde baglar ve kisin toprakta depolanan suyun optimum sekilde
kullanilmasii saglar. Sonu¢ olarak, Czosnek Galicyjski baglar1 biiyliktiir. Yerel
tireticilerin uzmanlhig Czosnek Galicyjski kalitesi lizerinde biiyiik bir etkiye sahiptir.
Ekim i¢in en uygun zamanin se¢imi, bitkilerin don gelmeden 6nce gelismesini ve
istenen biiyiikliige ulagsmasini saglar. . Dogru sicaklikta kurutma ve hava sirkiilasyonu,
Czosnek Galicyjski alliin igeriginin stabilitesini etkiler. Sarimsaklardaki alliin igerigi,
Polonya'nin bagka yerlerinde yetisen ayni c¢esit sarimsaklardan yiizde bes daha
yiiksektir. Uriiniin tarihgesini gdsteren birgok belge, alint1, haber, kitap, rehber ve tarif

bulunmasi iiriiniin cografi alan ile olan bagin1 vurgulamaktadir.
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Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Ginja de Obidos e Alcobaca

, Portekiz PGI 2016
(Obidos e Alcobaga Visnesi)

Ginja de Obidos e Alcobaga, Candeeiros daglari ve Atlantik Okyanusu arasinda kalan
bolgede 'Galega' ¢esidi visnedir (Prunus cerasus L.). Kirmizi rengi, ufak boyutu,
hafifce yass1 formu ile ayirt edilir.

Tek Belge igeriginde kirazin toplam asitligi malik asit cinsinden ve toplam seker orani
aralik seklinde verilmistir. Ginja de Obidos e Alcobaga, yogun aromasi ve hem sekerin
hem de asitlerin yliksek konsantrasyonundan kaynaklanan dengeli eksi-tath tadiyla
ayirt edilir. Kiraz eti sert bir dokuya sahiptir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant {iriiniin iiretildigi bolgenin iklim
ve cografi kosullarina ve iiretim yonteminden kaynaklanan kalitesine baglanmaktadir.
Ginja de Osbidos e Alcobaganin iiretildigi bolge, Candeeiros daglart ve Atlantik
Okyanusu arasinda uzanmaktadir ve ¢ok 6zel bir mikroklimaya sahiptir. Olgunlasma
evresinde, cografi alanin okyanusa ve daglara yakinligina bagli olarak belirli
kosullarin (sicaklik, hava nemi, bulut ortiisii ve giines 15181) kombinasyonu meyvenin
toplam asit igerigini dengeleyen, daha yiiksek seker seviyelerinden sorumludur ve bu,
Ginja de Obidos e Alcobagayi diger bolgelerde iiretilen diger visnelerden ayirir. insan
faktorii bu visnenin iiretiminde &nemlidir. Ozellikle meyvelerin hasat igin ideal
olgunluk durumuna ulastiginin belirlenmesi bilgi birikimi gerektirir. Hasat i¢in en 1y1
tarih, yerel ciftcilerin uzun yillar siiren deneyimleri sayesinde, meyvelerin her tarafinin
kirmiz1 oldugunu kontrol edilerek gorsel olarak degerlendirilir. Hasat, 20 giinliik bir
stirede gerceklesir, ¢linkii meyvelerin hepsi ayni1 ideal olgunluk derecesine ulagmaz.
Uriiniin tarihgesini gdsteren birgok haber ve alinti bulunmast {iriiniin cografi alan ile

olan bagimi vurgulamaktadir.

97



Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Granada Mollar de Elche/Granada

Ispanya PDO 2016
de Elche (Elche Narr)

Granada de Elche, Alicante ilindeki belirli bolgede yetistirilen, Mollar de Elche ¢esidi,
Ekstra ve 1. Sinif narlardir (Punica granatum L.). Uriin, asit-seker dengesi, kremsi
sartdan kirmiziya dogru degisen renkteki kabugu ve tanelerine koyu pembe-kirmizi
renk veren antosiyanin igerigi ile karakterize edilir.

Tek Belge iceriginde narin sekli, kabuk 6zellikleri, rengi belirtilmistir. Narlarin toplam
asitligi sitrik asit cinsinden ve toplam seker orani aralik seklinde verilmistir. Meyveler
biitiin, temiz ve saglikli olmalidir; 125 g'dan kii¢iik meyveler kabul edilmez. Meyveler
taze goriinmeli ve yabanci koku ve/veya tat ve anormal dis neme sahip olmamalidir.
Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 {iriiniin iiretildigi bolgenin iklim
ve cografi kosullarina ve yerel ¢esidin 6zelliklerine baglanmaktadir. Cevresel kosullar
(kisin 1hman sicakliklar ve diisiik yagis, yazin da az yagish yar1 kurak iklim),
meyvelerin gelistigi ve olgunlastigi donemdeki giiclii glines 15181 ve yliksek sicakliklar
dis rengi, tadi ve Granada Mollar'm antosiyanin igerigini etkiler. Hasat mevsimi
baslamadan oOnceki aylardaki kuru hava (haziran-eyliil aylar1 arasinda) meyve 6z
suyunu daha derin bir kirmiziya doniistiiriir. Meyvenin gelistigi bolgede Temmuz-
Agustos aylarinda sicakliklarin 30°C'nin {izerinde, ancak 40°C'nin altinda kalmasi
asitligi gelistirerek, asitlik orani 0,18 ile 0,24 arasinda olan meyve {iretimini destekler.
Asit-seker dengesi, tiriine karakteristik tath tadini verir. Bolgede yetisen yerel Mollar
cesidi iizerinde yillar boyunca seleksiyon caligmalar1 yapan yerel ¢iftgiler, en iyi
meyveyi veren ve alanin iklim ve toprak sartlarina en iyi sekilde adapte olan bitkileri

secmistir.

Cografi Isaret Adx Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Lammefjordskartofler ]
] ] Danimarka PGI 2014
(Lammefjord Patatesi)

Lammefjordskartofler, Odsherred on Zealand bdlgesinde bulunan dort fiyort

bolgesinde yetistirilen patateslerdir. Lammefjordskartofler, kabuklarinin ince olmasi

98



ve baska yerlerde yetisen patateslerden daha piirlizsiiz ve daha parlak olmasiyla
karakterize edilir. Lammefjordskartofler kabuguyla yenilebilir.

Tek Belge igeriginde patatesler igin kalite oOzellikleri belirtilmistir. Biiytiklik
bakimindan, tek bir pakette bulunan patateslerin ¢aplar1 arasindaki fark en fazla 15
mm olabilir. Bir patatesin yiizeyinin %5'inden fazlasi kusurlu olamaz. Bir parti
Lammefjordskartofler’de kusur orant (agirlikga) %8’den fazla olmamalidir.
Lammefjordskartofler, 1. Simif patates kalite standartlarina veya patateslerinin
UNECE standardinda belirtilen sartlara uygun olmalidir. Lammefjordskartofler olgun
patates olup 1 Temmuz'a kadar hasat edilmez. Lammefjordskartofler paketlenmeden
once yikanir. Lammefjordskartofler Global GAP standardina uygun olarak yetistirilir.
Lammefjordskartofler, giibre olarak aritma ¢amuru kullanmadan yetistirilmelidir.
Lammefjordskartofler kiigiik ahsap kasalarda depolanir. 5°C'den fazla olmayan bir
sicaklikta depolanmalidir. Bu, patateslerin zarar gormesi riskini en aza indirir.
Uriiniin &zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti cografi alanin iklim ve arazi
yapisina ve Uiriiniin {inline baglanmaktadir. Lammefjordskartofler, Lammefjord'un geri
kazanilmis deniz tabani iizerinde, silt katmani i¢inde yetistirilir. Alt zemin kil ve gyttja
tabakasi ile kumdan olusur. Lammefjord'un genis alanlar1 agagi yukari tagsizdir ve cok
sayida midye ve istiridye kabuklari topraga dogal olarak yiiksek kalsiyum igerigi verir.
Lammefjord iliman kislar1 ve serin yazlar1 ve yil boyunca kesintisiz yagislar ile ideal
patates yetistirme iklimine sahiptir. Dogal yagis genellikle yetersiz oldugundan, asir1
yagislarin olumsuz yonde etkileyebilecegi lilkenin diger bolgelerinden farkli olarak,
iireticiler yetistirme kosullarmi optimize edebilir. Ozel toprak kosullari, piiriizsiiz bir
yiizeye sahip patateslerin yumusak bir sekilde topraktan ¢ikarilmasinmi saglar. Kumlu
topraktaki yuvarlatilmis kum taneleri, patateslerin toplandiklarinda kirilmalarini 6nler,
bu da depolandiklar1 zaman yiizeylerinin piiriizsiiz olmas1 anlamina gelir. Piiriizsiiz bir
yilizeye sahip patatesler kusurlara daha fazla dayaniklidir. Lammefjord bolgesinden
gelen patatesler, daha piiriizsiiz ve daha yuvarlak oldugundan renklerini korurlar; bu,
patateslerin toplandiklarinda iclerinde catlak bulunmadigi anlamina gelir. Bu nedenle
Lammefjord bolgesinden gelen patatesler, sogukta bekletilip, yiizeyde renk
bozulmasimna neden olmadan yilin her zamaninda kullanilabilir. Diger olgun

patateslerden farkli olarak, 'Lammefjordskartofler' derileri ile yenilebilir. Uriiniin
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tarihgesini gosteren bir¢ok belge bulunmasi iiriiniin cografi alan ile olan bagim

vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi

Lapin Puikula (Lapin ) )
) Finlandiya PDO 1997
Patatesi)

Lapin Puikula, Finlandiya'nin kuzeyindeki Lapland eyaletinde ylizyillardir yetistirilen
bir patates ¢esididir. Uzun bir sekle sahip oldugundan, ‘badem patates’ olarak da
bilinir.

Tek Belge igeriginde iirliniin baz1 6zellikleri belirtilmistir. Lapin Puikula'nin unlu ve
tereyagli tadi vardir. Cok yiiksek nisasta icerigi nedeniyle (%19 civarinda), diger
patateslerden daha hizli piser. Sonbaharin sonlarinda hasat edilir. Temel tohum,
Tohum Patates Merkezi tarafindan Oulu eyaletinde tiretilir.

Uriiniin &zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti cografi alanin iklim ve arazi
yapisina ve Uriiniin iiniine baglanmaktadir. Lapland bolgesi uzun, soguk kislar ve kisa
yazlar ile karakterizedir. Lapin Puikula bu sartlara adapte olmus ve soguk hava
nedeniyle hastaliklara daha az egilimlidir. Lapin Puikula, geleneksel Laponya
mutfaginda yaygin bir bilesendir ve genellikle ren geyigi yahnisinin yaninda garnitiir

olarak servis edilir. iskandinav pazarinin disinda, 'Sar1 Fin' ad1 altinda satilmaktadar.

Cografi Isaret Adx Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Magiun de Prune Topoloveni
o Romanya PGI 2011
(Topoloveni Erik Macunu)

Magiun de Prune Topoloveni, Topoloveni sehrinde iiretilen parlak bir yiizeye sahip,
plriizsiiz, homojen bir macundur. Magiun de prune Topoloveni tamamen
olgunlastiklarinda dikkatle segilen kaliteli erikler kullanilarak yapilir.

Tek Belge iceriginde iiriiniin rengi, dokusu ve tad1 belirtilmistir. Uriin ilave seker veya
diger tatlandiricilar icermez ve yogun erik aromasina sahiptir. Magiun de prune

Topoloveni, Prunus domestica L. ssp domestica tiirii Stanley, Pitestean, Tuleu
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timpuriu, Tuleu gras, Grasda amelioratd, Grasd Romaneasca, Bistriteand, Vanata
Romancrii, Brum, Centenar, Pescarus, Dambovita, Tomnatici de Caransebes, Silvia,
Boambe de Leordeni ¢esidi erikler ve bu gesitlerin tiirevleri kullanilarak iiretilir. Bu
erik ¢esitleri lirlin i¢in istenile 6zelliklere, yiiksek seker karbonhidrat ve C vitamini
oranina, sahiptir. Meyveler saglikli olmal1 ve bocek, akar veya diger zararlilardan
kaynaklanan hicbir cilirlime, makine hasar1 veya gozle goriiliir hasar tasimamalidir.
Uriiniin {iretim asamalar1 detayl1 olarak agiklanmustir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti cografi alandaki erik iiretimi
gelenegine, ustalarin bilgi birikimine ve tirliniin {inline baglanmaktadir. Topoloveni,
tliman karasal iklim ve yerel pedoklimatik kosullar nedeniyle erik yetistiriciligi i¢in
idealdir. Y1illik ortalama sicakliklarin diger meyve yetistirme alanlarindan daha yiiksek
oldugu bolgeler erik yetistirmeye Ozellikle uygundur. Erikler, meyve yetistirme
alaninin yaklasik %25'inde yetistirilmektedir. Eriklerin secilmesi, kaynatma ve
olgunlagma siirecinin izlenmesi ve {irliniin organoleptik olarak test edilmesinde yerel
uzmanlik, cografi alana 06zgli macun yapma yoOnteminin korunmasina ve
gelistirilmesine yardimci olmustur. Magiun de prune Topoloveni tamamen
olgunlagtiginda hasat edilen, 6zenle se¢ilmis ve daha sonra 6zel ¢ift duvarli kaplarda
kaynatilan ve siirekli olarak karistirilarak pisirilen eriklerden yapilan yogun kivama
sahip bir iriindiir. Biitiin erikle yapilmas1 ve uzun siire pisirilerek piiriizsiiz kivama
getirilmesi ile benzer iirlinlerden ayrilir. Yerel arsivlere gore, bolgede magiun yapma
gelenegi, ilk magiun fabrikasinin yerel bir aile (Maximilian Popovici ailesi) tarafindan
kuruldugu 1914 yilina dayanir. Magiun de prune Topoloveni {inii ve itibari, yerel ve

ulusal medyadaki bir¢ok atif ile de kanitlanmaktadir.

Cografi Isaret Ada Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Makoi Voroshagyma / Makoi
Hagyma (Makéi Sogani / Macaristan PGI 2009

Makoi Kirmiz1 Sogani)

Makoi Voroshagyma, Csongrad ve Béké eyaletlerinin kesistigi bolgedeki belirli
ilcelerde tretilen ‘Makéi CR’, ‘Csanad’ ve ‘Makoédi Bronz’ cesitlerinde tretilen

sogandir (Allium cepa L.).
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Tek Belge igeriginde soganlarin sekli, ¢apt ve minimum kuru madde igerigi
belirtilmistir. Uriin bronz kirmiz, parlak, kapali ve cok katmanli dis kabukludur ve bu
kabuk kemik beyazi renkli, siki yapili i¢ katmanlar1 tamamen korur. Tipik giliclii ve
baharatl tad1, yiiksek alil siilfit igeriginin sonucudur. Uriiniin {iretimi i¢in gelistirilen
yontemler ayrintili olarak agiklanmistir. Yetistirilmesi, hasad1 ve kurutulmasi cografi
alan igerisinde gergeklesmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti bdlgenin iklim ve toprak
kosullarina, iiretim geleegine ve kalitesine baglanmaktadir. B6lgenin topraklari, Maros
nehrinin biriktirdigi aliivyonlu topraklardan olusmustur, yiiksek besin igerigine ve iyi
hava ve su tutma 6zelliklerine sahiptir. Bu kosullar sogan kalitesi lizerinde olumlu bir
etkiye sahiptirler. Mako bolgesinin en karakteristik iklim 6zelligi kuru ve sicak yazdir.
Soganin biiyiime doneminde, uzun siireli yiiksek sicakliklarla ¢ok fazla giines 15181
(y1lda 2 100 saat giines 15181) vardir. Makoi Hagymanin yeterli biiyiimesi glinde 15 saat
151k gerektirir. Sogan bagmin olusumu Temmuz-Agustos aylarinda yagislarin diisiik
oldugu sicak ve kuru havalarda yavaslar. Yesillik ve kokler kurur, igerik degerleri
zenginlesir, kuru madde igerigi artar, sogan gdvdesinin dis yapraklari incelir ve kapali,
giicli kabuk ve bronz kirmizi renk gelisir. Bu kabuk yapisi sayesinde Makoi
Voroshagyma uzun siire saklanabilir. Maké bolgesinde birkag yiizyil boyunca sogan
iiretilmigtir. Ureticiler bu bolge igin 6zel olarak tasarlanmis benzersiz bir iiretim
yontemi gelistirmistir (iki yillik tiretim yoOntemi). Bir nesilden digerine gecen
yetistirme deneyimi, bolgedeki gelecekteki sogan iretimini garanti eder. Sogan
yetistiriciliginin yazili kaniti, 1835'te Miklos Szirbik tarafindan yapilan bir agiklama
ile takip edilebilir ve bunu Imre Palugyai ve Janos Reizman'in kitaplar1 takip eder.
Ayrica Makoé sogan iireticileri 'Onion Gardener' baglikli kendi haftalik dergilerine

sahiptir.

Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Marrone di Serino/Castagna di .
) ] ) Italya PGI 2018
Serino (Serino Kestanesi)

Marrone di Serino/Castagna di Serino, Avellino ve Salerno illerinin belirli ilgelerinde

yetistirilen Castanea sativa Miller veya Avrupa kestanesi tiirlerinin Montemarano
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veya bolgesel adi ile Santimango, Santomango, Marrone di Avellino, Marrone
avellinese, yerel ekotipler olan Verdola veya Verdole ¢esidi taze, soyulmus,
kurutulmus kabuklu ve tamamen kurutulmus kabuklu kestanedir.

Tek Belge iceriginde meyvenin fiziksel ozellikleri ayrintili olarak belirtilmistir.
Piyasaya siirtildiiglinde, iiriin asagidaki 6zelliklere sahip olmalidir:

a) taze:

- sekil: genellikle yuvarlak, ¢ogunlukla asimetrik;

- kabuk: acik kahverengi, aralarinda bosluk olan koyu, agik¢a isaretlenmis cizgiler;

- zar: ¢ekirdege ortalama yapigma, ince ve kirmizimsi kahverengi,

- i¢ meyve: siit beyazi, oldukca yiizeysel oluklar, kotiledonlar arasinda neredeyse hig
bosluk yok; eti orta ve tatli, sert ve gevrek;

- solucan hasarli, deforme olmus veya burusmus meyvelerin varligi: maksimum %10;
- maksimum boyut: kg basina 85 meyve

b) soyulmus

- sekil: genellikle yuvarlak, ¢ogunlukla asimetrik; - kabuk tamamen ayrilmis; -
soyulmus meyve kaplarinda yabanci cisimlerin bulunmamasi;

- maksimum zar varligi: %2;

- yanma izleri olan meyveler: maksimum %5;

- solucan hasarli meyvenin varligr: maksimum %3;

- maksimum boyut: kg basina 200 meyve;

¢) kurutulmus kabuklu:

-nem igerigi: en fazla %15;

- verim (kabuklu): taze agirligin en fazla %60,

- maksimum boyut: kg basina 250 meyve;

- herhangi bir aktif istila olmamali (bdcek larvalari, kiif, vb.)

d) kurutulmus soyulmus:

- biitlin meyvenin nem igerigi: %15'ten az;

- verim: taze agirligin en fazla %45'i;

- maksimum boyut: kg basia 300 meyve;

- Uriin saglikli olmali, acik sar1 renkte olmali, kusurlular %5'ten fazla olmamali
(solucan hasari, deformasyonlar vb.) ve her tiirlii hasere istilasindan (bocek larvalari,

kiif, vb.) ari olmalidr.

103



Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: {iriiniin iiniine ve tarihine
baglanmaktadir. Marrone di Serino/Castagna di Serino itibar1 yliksek bir iiriindiir ve
sekerleme ve pastacilikta yiiksek talep gormektedir. Bolge disindaki itibari ile ilgili ilk
belgelenmis kanit, Guida gastronomica - Touring Club Italiano adli kitabinda
bulunabilir, burada Marrone di Serino miikkemmel i¢ meyvesinden bahsedilir, glacés
(kestane sekerlemesi) icin biiyiik talep gordiigii; biiyiik miktarlarda kestanenin
Amerika'ya ihra¢ edildigi belirtilir. Ayrica, 1952 tarihli ‘Kestane meyve ticaret
kataloglar1’, ‘Economia Irpinia’, ‘La Ricerca Scientifica’ gibi kaynaklardaki atiflar
tirtiniin bilinirligini kanitlamaktadir. Ayrica Serino, 2017'de 42. kez diizenlenen iinlii
bir kestane festivali olan Sagra della Castagna della Serino'ya ev sahipligi

yapmaktadir.

Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Steirische Kéferbohne
) ] Avusturya PDO 2016
(Styria Fasulyesi)

Steirische Kéaferbohne, Styria bolgesinde yetistirilen, iki renkli, benekli veya mermerli
gortintislii fasulyedir (Phaseolus coccineus L.). En yaygin kullanilan ¢esitler 'Bonela'
ve 'Melange'dir. Belirtilen 6zellikleri tagimalar1 kosuluyla yeni ¢esitlere izin verilir.
Kuru fasulye veya yemege hazir sekilde konserve olarak satilabilir.

Tek Belge igeriginde iirliin igin kalite Ozellikleri belirtilmistir. Kuru Steirische
Kéferbohne fiziksel 6zellikleri:1000 tane agirligi: minimum 1200 g, tane formu: genis,
bobrek seklinde, renkler: iki renkli (menekse-siyahtan kahverengi-bej arasinda
degisen) , ikinci rengin dagilimi: benekli veya mermerli. Tek renkli fasulye ve agirlikli
olarak beyaz renkte olan fasulye, agirligin en fazla %5'ini olusturmalidir. Kirik fasulye
agirlikca en fazla %10, bigim ve renk sapmasi agirlik¢a en fazla %5 olmalidir. Fasulye
yemeye hazir hale getirilmesi i¢in 1slatilir ve pisirilir. Stv1 (6rn. su, sirke vb.) ve
koruma veya c¢esni i¢in katkilarin (6rn. tuz, seker, asitlestiriciler veya benzeri) ilave
edilmesine izin verilir. Kullanilan kuru iiriin tamami Steirische Kiferbohne olmalidir
ve agirlikca maksimum %10'a kadar kirilmis fasulye icerebilir. Uriiniin besin bilesimi

verilmis ancak bu degerleri dogal dalgalanmalara tabi oldugu belirtilmistir. Steirische
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Kéferbohne yetistirilmesi yani sira onu yemeye hazir hale getirmeye yonelik tim
adimlar, tanimlanan cografi alanda gerceklestirilmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti cografi alanm iklim ve arazi
yapisina ve Ureticilerin bilgi birikimine baglanmaktadir. Steirische Kéferbohne
boyutu, kendine 6zgii iki renkli rengi ve deseni, kremamsi i¢yapist ve findik tadi ile
karakterizedir. Bu ozellikleri, yetisen bolgenin iklimine ve toprak kosullarina ve
tanimlanan cografi bolgede secilen ve kiiltiirlenen 1yi korunmus ¢esitlere borg¢ludur.
Kusaklar boyunca dikkatli tohum se¢imi ile Steiermarkl ¢iftciler, bu 6zel fasulyenin,
tanimlanmis alanin cografi kosullarina miikemmel bir sekilde uyarlanmasini saglamis
ve bu da iriiniin kalite Ozelliklerini dogrudan etkilemistir. Bolgenin mineral
bakimindan zengin ve kiregli killi topraklari, Steirische Kéferbohne tohumlarinin
tamamen gelismesini saglar. Ureticilerin bilgi birikimi, cografi alana uygun
tohumlarin gelistirilmesi, en iyi yetistirme ve hasat yontemleri, dogru hasat zamanu ile
ilgili nesillerden nesile aktarilarak iiriiniin organoleptik 6zelliklerinin en iyi sekilde

gelismesini saglar.

Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Latvijas Lielie Pelekie Zirni
] ] Letonya PDO 2015
(Letonya Gri Bezelyesi)

Latvijas Lielie Pelekie Zirni, Baltik Denizi kiyilarinin ve Riga Korfezi'nin 5 km i¢
bolgesi harig, Letonya'nin neredeyse tamaminda iiretilen yerel Retrija ¢esidi
kurutulmusg bezelyedir (Pisum sativum L.). Latvijas Lielie Pelekie Zirni, tohum kabugu
ile yenir ¢iinkii bu kabuk tohumun geri kalanindan ayrilamaz. Tohum kabugu tiriinii
korur ve bezelyeler kaynatildiginda pargalanmaz.

Tek Belge igeriginde kurutulmus bezelyelerin renk ve sekli; kaynatilmis bezelyelerin
doku ve tadi belirtilmistir. Bezelyeler kahverengi renkte ve gri mermerlidir.1000
bezelye i¢in ortalama agirlik 360-380 g’dir. Ayrica nem igerigi, ham protein, yag,
karbonhidrat, ham lif ve kiil oran1 belirtilmistir.

Uriiniin &zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti cografi alanin iklim ve arazi
yapisina, Uriiniin ¢esidine ve geleneksel olarak bolgede iiretilmesine baglanmaktadir.

Latvijas Lielie Pelekie Zirninin ekildigi alan 1liman bdlgede bulunmaktadir.

105



Cogunlukla 1liman ve nemli iklim, optimum biiylime, ¢i¢geklenme ve mahsul olusumu
icin tiim 6n kosullar1 yaratir. Kurutulmus Latvijas Lielie Pelekie Zirni 6zellikle biiyiik,
iri taneli tohumlart ile diger bezelyelerden ayrilir. Cigeklenme zamaninda ve 6zellikle
i¢ olusurken, tohumun biiytikliigli ve kabugun kalinlig1 iizerinde belirleyici bir etkisi
oldugundan, havanin yeterince nemli olmasi ¢ok dnemlidir. Bitki biiylimesinin ¢esitli
asamalarindaki nem ve sicaklik farklari, biiyiik tohumlarin elde edilmesinde biiyiik
Ooneme sahiptir. Latvijas Lielie Pelekie Zirni, yetistirme ortami icin diger bezelye
cesitlerinden daha secicidir. Latvijas Lielie Pelekie Zirni i¢in en uygun toprak pH
degeri 7 civarinda olup, diger daha az talepkar bezelye c¢esitlerinden daha fazladir.
Nesiller boyunca tanimlanan cografi alanda Latvijas Lielie Pelekie Zirni *nin ekimi ve
secilmesi, yerel kosullara miikemmel bir sekilde adapte olmus ve gastronomik favori
haline gelen yiiksek kaliteli bir ¢esidin gelistirilmesine sebep olmustur. Bu bezelye
Letonya'da 18. yiizyilin baslarindan beri yetistirilmektedir. Uriiniin tarihgesini

gosteren bir¢ok belge bulunmasi iiriiniin cografi alan ile olan bagini1 vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Varazdinsko Zelje
Hirvatistan PDO 2017
(Varazdinsko Lahanast)

Varazdinsko Zelje, Varazdin eyaletinde yetistirilen, otokton koruma ¢esitlerinden olan
Varazdin ¢esidi lahanadir (Brassica oleracea var. Capitata f. Alba).

Tek Belge igeriginde iiriin igin kalite Ozellikleri belirtilmistir. Lahana diizdiir,
yapraklar yetisme kosullarina bagli olarak iist kistmda kompakt ve alt kisimda daha
gevsektir. Yapraklar basin etrafina sikica sarilir ve ylizeyin ticte ikisini kaplar. Lahana
olgunlastiginda ve hasat i¢in hazir oldugunda, dis yapraklarin kenarlar1 genellikle
yukar1 dogru kivrilmaya baglar. Yapraklar incedir ve belirgin damarlara sahiptir. Ana
damar, Ozellikle dis yapraklarda, kalin bir tabana sahiptir. Yapraklar agik zeytin
rengindedir. Keskin notalarla ac1 bir tada ve keskin bir taze lahana kokusuna sahiptir.
Minimum kuru madde icerigi %8 iken minimum seker icerigi 40 g/kg'dir. Olgun bir
basin i¢ yapraklart sarimsi-beyazdir. Lahana koki o6zellikle uzundur ve bas
yiiksekliginin iigte ikisine kadar uzayabilir. Varazdinsko Zelje'nin kokii ¢cok giicliidiir

ve kok oldukga belirgindir. Sogugu iyi tolere eden geg bir ¢esit olmasina ragmen, bahar
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lahanasi olarak da yetistirilebilir. Ozel sekli ve yapraklarmin esnekligi nedeniyle
Varazdinsko Zelje geleneksel ev yapimi spesiyaliteleri hazirlamak i¢in geleneksel
olarak kullanilir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 cografi alanm iklim ve arazi
yapisina ve treticilerin {iretim yontemlerine baglanmaktadir. Varazdinsko Zeljenin
yiikksek kuru madde ve seker icerigi liretim yonteminden kaynaklanmaktadir (iiriin
sonbaharin sonlarma kadar tarlada birakilmaktadir). Arastirmalar, Varazdinsko
Zelje'deki yiiksek toplam fenol ve flavonoid igeriginin tiriiniin genetik 6zelliklerinin
yant sira g¢evresel ve biliylime kosullarindan kaynaklandigint dogrular. Cografi
bolgedeki soguk, karsiz kiglar sonbaharda siiriilmiis topragin donmasina neden olur.
Bu durum, kayrak topragin olusumunu tesvik etmenin yam sira, zararli bitkilerin
baskilanmasima yardimci olur ve ¢ok saglikli bitkiler elde edilir. Drava Nehri
havzasinin algak yatik arazisi, liretim alanlarma diizenli bir su temini sagladig: igin
Ozellikle hayati bir rol oynamaktadir. Mevcut suyollarina ek olarak, yiiksek yeralti su
seviyeleri Varazdinsko Zeljenin yetistirildigi alanlara ekstra su saglar. Cografi
alandaki baskin toprak tiirii, 6zellikle lahana yetistirilmesine elverisli olan kahverengi,
asidik ve tinli topraktir. Bu, bolgede yiizyillardir var olan lahana yetistirme gelenegi
ile desteklenmektedir. El ile toplama teknigi ve lahananin ne zaman hasat edilecegi
gibi bilgilerin nesilden nesile aktarilmasi geleneksel iiretimin devam edebilmesini

saglar. Vidovec Belediyesinin armasinida lahana bulunmas: iiriiniin kokeni ile bagini

gostermektedir.
Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Agkinara Irion Yunanistan PGI 2018

Agkinara Irion, Iria ve Kandia ovalarmmi kapsayan bdlgesinde iiretilen, Cynara
scolymus L. tiirine ait Prasinitou Argous veya Argitiki yerel enginar ¢esitlerinin bas
kismidir. Enginarlar, iist kismindaki karakteristik acgikligi ve kompakt, silindirik bas
yapist ile ayirt edilir.

Tek Belge igeriginde enginar igin yiikseklik ve genislik, i¢ ve dis renk ve sekil, sap
uzunlugu ve cap, tat dzellikleri belirtilmistir. Uriiniin &zellikleri ve cografi alan

arasindaki baglantt cografi alanin iklim ve arazi yapisina ve {irliniin iiniine
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baglanmaktadir. Agkinara Irion erken hasat edilmesi ve kendine 6zgii tath bir tada
sahip olmasi ile diger enginarlardan ayrilir. Tanimlanmis cografi alanin ¢esitliligi ve
spesifik mikroiklimi, erken kaliteli bir mahsuliin yetistirilmesini miimkiin kilar.
Toprak, ovalardan gecen akarsuyun birikintileri sayesinde bereketlidir. Alandaki
topraklar cogunlukla kumlu killi veya killi killidir. Enginarin derin kok sistemine iyi
gelen, 50 cm ila 150 cm derinlige sahip, ¢ok verimlidir. Magnezyumun bollugu, bu
kiy1 topraklarmin yapisin1 korumaya yardimci olur, ¢linkii topraktaki sodyum ile
rekabet eder ve topragin tuz igerigi yiiksek olan bolgelerde bile Agkinara Irionun
bliylimesini miimkiin kilar. Sonbaharin ortasinda gerceklesen ilk hasat, pazarda
mevcut olan tek enginar olma avantajini saglar. Ayrica, kis aylar1 boyunca biiyiik
miktarlarda piyasaya sunulmasi iirliniin yaygin olarak bilinmesini saglar. Bolgenin
cografi konumu, ovalarin giiney-bat1 yonelimi, iliman iklim ve uzun saatler siiren
giines 15181, erken hasadi kolaylastirir. Yaz aylarinda yagmur yagmamasi, biiylime
periyodunun baglangicinin sulama ile kontrol edilmesini saglar ve bdylece sonbaharda
tiretim baglar. Ovalar1 ¢evreleyen algak daglar tirlinleri soguk kis riizgarlarinin neden
oldugu donmalar kars1 korur. Iliman kislar, Agkinara Irionun gelismesini ve yiiksek
verim vermesini destekler. Uriiniin tarihgesini gdsteren birgok belge, gazete, makale

ve atif bulunmasi Uiriiniin cografi alan ile olan bagin1 vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Kolokasi Sotiras/ Kolokasi-
Poulles Sotiras (Sotiras G. Kibris PDO 2016
Golevezi)

Kolokasi Sotiras/ Kolokasi-Poulles Sotiras, Sotira ili ve Famagusta bolgesindeki
kirmiz1 toprakli parsellerde yetistirilen golevez (Colocasia esculenta) bitkisinin yerel
olarak ‘mappa’ ve ‘poulles’ olarak bilinen yenilebilir kdklerdir. Mappa, topragin
altindaki ‘kolokasi’ olarak adlandirilan merkezi yumrudur. ‘Poulles’ ise, yanlarda
gelisen ve ‘kolokasi-poulles’ olarak adlandirilan disi yumrulardir.

Tek Belge iceriginde iiriiniin iki ¢esidinin sekilleri, kokusu, i¢ ve dis renk ve dokusu
belirtilmistir. Kolokasi Sotira i¢in uzunluk, genislik ve ¢ap, Kolokasi-Poulles Sotiras

icin ise belirli bir minimum maksimum boyut olmadigi belirtilmistir. Bir sonraki hasat

108



icin ekilecek gdlevezlerin belirtilen cografi alandan gelmesi gereklidir. Uretim
asamalarinin timil ve iirlinlin satisa hazirlik asamasindaki torpiileme islemi cografi
alanda gerceklesmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant iiriiniin fiziksel 6zelliklerine,
tireticilerin uygulamalarina, bolgenin iklim ve toprak kosullarina baglanmaktadir.
Kolokasi Sotiras/ Kolokasi-Poulles hasat sonrasi bigak ile torpililenmesi ile olusan
plriizsiiz yiizeyi ve beyazimsi dis rengi ile ayirt edilir. Arazi diiz ve hafif¢e denize
dogru egimlidir ve toprak nispeten derindir. Sotira-Kokkinochoria (kirmizi1 kdyler")
alani, G.Kibris'ta en fazla 'kirmizi toprak' alanlarina sahiptir. Golevez, yiiksek su tutma
kapasitesine sahip, derin, iyi drene topraklardan hoslandigi i¢in yukaridakilerin timii,
bitkilerin gelisimi ve canlilifi ve flretilen soganin kalitesi ve miktar1 i¢in ¢ok
onemlidir. Cografi alanin iklim kosullari, mahsuliin ihtiyaglarina uygundur, 21°C'nin
tizerinde bir ortalama sicaklik isteyen ve dona karsi hassas olan sicagi seven bir
bitkidir. Ureticilerin torpiileme, uygun yumrular1 bir sonraki hasat i¢in segme, toprakla
kapatma ve satisa kadar gomiilii bekletme gibi uygulamalar1 {iriine karakteristik
ozelliklerini vermektedir. Uriiniin bdlgede {iretimini gdsteren istatistikler ve festivaller

bulunmast iiriiniin cografi alan ile olan bagin1 vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Khao Sangyod Muang

Tayland PGI 2016
Phatthalung

Khao Sangyod Muang Phatthalung, Phatthalung ilinde yetistirilen Sangyod
Phatthalung ¢esidi piringtir. Khao Sangyod Muang Phatthalung, yapiskan olmayan,
hafif, kiigiik ve aromalidir. Celtik pirinci, kahverengi piring ve yar1 6giitiilmiis piring
olarak piyasaya sunulabilir.

Tek Belge igeriginde celtik, kahverengi ve yar1 dgiitlilmiis piring i¢in en, boy, genislik
degerleri ve protein, amiloz oranlar1 aralik olarak belirtilmistir. Celtik pirinci saman
rengindedir. Kahverengi pirincin rengi kirmizidan koyu kirmiziya kadar degisir. Yari
ogiitiilmiis piring, agik kirmizi renktedir. Taneler uzun, ince ve kiigiiktiir. Perikarp

kirmizidir. Kendine 6zgii kokusu ile aromalidir. Piring su ¢ekme orani 1 bardak piring
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icin 1,25-2 bardak su arasindadir. Pigsmis piring yumusak ve az miktarda yapiskandir.
Hafif aromali ve hafif tathidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 cografi alanin 6zelliklerine ve
irlinlin iinline baglanmaktadir. Dogal faktorler, pirincin kalitesi, Ozellikleri ve
benzersizligi tizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir. Phatthalung'taki toprak, verimli
drenaj oOzellikleri ve su depolama ve yeniden dagitma kapasitesine sahiptir.
Phatthalung'da hem okyanus hem de karasal olmak {izere iki iklimin etkisi vardir.
Okyanus etkisi (Tayland Korfezi) etkisinden dolayi, yagishh mevsimde belirgin
yagislar vardir ve sicakliklar sabit kalir. Ozellikle, ovalarin konumu, verimli topraklar
ve Phatthalung iklimi, Khao Sangyod Muang Phatthalung'un ayirt edici 6zelligi olan
ince tane yapisina katki saglar. Sangyod Phatthalung pirinci diger illerde
yetistirildiginde, daha kalin ve daha az kirmiz1 olacaktir. Yerel gelenege gore, piring
olgunlagma agsamasindan sonra hasat edilir, bu da tahil rengini baska yerlerde yetisen
Sangyod Phatthalung pirincinden daha kirmizi, daha kokulu ve yumusak hale getirir.
Tohumlarin titiz bir sekilde secilmesi, 6zenli bakim, hasat prosediirleri ve standart
tiretim islemi, pirincin essiz kalitesini korumasina katkida bulunur. Khao Sangyod
Muang Phatthalung, Phatthalung'da yiiz yili agkin bir siiredir yetistirilmektedir.
Geleneksel olarak Khao Sangyod Muang Phatthalung, hediye olarak verilir. Bu
gelenek, Khao Sangyod Muang Phatthalung'un Phatthalung'daki 6zel kisiler ve giinler

pirinci olarak bilinmesine sebep olmus, iirline linlinii kazandirmistir.

2.6.1 Boliim Degerlendirmesi

Taze veya islenmis meyve, sebze ve tahillar grubu geneli incelendiginde 156’s1 PDO,
234’u PGI olan 390 adet tescilli iriin oldugu goriilmektedir. 112 iiriin ile Italya, 62
{iriin ile Ispanya ve 56 iiriin ile Fransa en fazla tescili bulunan iilkelerdir. 18 farkl iilke
tarafindan tescil ettirilmis 7 mense ad1 ve 15 mahreg isareti incelenmistir. Bu gruptaki
tirtinlerin yogun olarak cografi alanin 6zellikleri ile iliskili olacag: diisiiniilse de PGI
olarak tescil edilmis iirtinler PDO olarak tescil edilmis iiriin sayisindan ¢ok daha
fazladir. Tesciller incelendiginde bu tiriinlerin gogunun cografi alan arasindaki baginin
sadece iin ve iiretim gelenegine bagl oldugu goriilmektedir. Uriinlerin ayirt edicilik

kriterleri incelendiginde One ¢ikan Ozelliklerin sadece belirli ¢esitlerin iiretilmesi,
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sekil, minimum agirlik, renk ve tat oldugu gériilmektedir. Uriiniin mahiyetine gore
cap, uzunluk, seker orani, kurumadde gibi oOzellikler de belirtilmistir. Ozel
karakteristikler olan aliin igerigi, amiloz orani, nisasta igerigi, kabuk kalinlig1 gibi
ozellikler de ilgili iirlinler igerisinde belirtilmistir. Bununla beraber ¢cogu tiriinde 6zel
hasat kosullar1 ve kalite kriteri olan hasarli sayisi, kusur yiizdesi gibi 6zellikler
mevcuttur. Uriinlerin cografi alan ile bag1 incelendiginde ise cografi alanin jeolojik ve
iklimsel o6zellikleri, geleneksel iiretim yontemleri ve {iriinlin iinlii vurgulanmaktadir.
Ozellikle PGI iiriinlerde iin ve tarih bag1 dne ¢iktigindan, bu bagi kurmak igin ¢ok
cesitli kanitlara metinlerde yer verilmistir. Tarihi belgeler, gazete makaleleri,
kitaplardan alintilar, tarifler, dergiler, restoran meniileri, gezi rehberleri, bilimsel
yayinlar, festivaller, odiiller ve bunlara ek olarak belediye armalarinin iiriiniin seklinde

olmasi, sozli kiiltlirde iiriiniin adinin gegmesi tescillerde belirtilen kanitlardandir.

2.7 Taze Balik, Yumusakcalar, Kabuklular ve Bunlardan Tiiremis Uriinler

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Bulot de la Baie de Granville
(Baie de Granville Deniz Fransa PGI 2019
Salyangozu)

Bulot de la Baie de Granville, Buccinum undatum tiiriine ait bir deniz salyangozudur.
Kabuklu olarak canli, taze, pastorize veya dondurulmus halde satisa sunulabilir. Bulot
de la Baie de Granville cografi alan1 balikgilik alan1 ve kara alani ile tanimlanmaktadir.
Balik¢ilik alani, Cotentin yarimadasinin  bati tarafinda, kuzeydeki Goury
burunlarindan giineydeki Champeaux burunlarina uzanan kiy1 bolgesini kapsar. Bulot
de la Baie de Granville kara alaninin 30 deniz mili agigina kadar olan kiy1 seridinde
avlanir. Kara alan1 kuzeyde Goury ve giineydeki Champeaux arasindaki tiim kiy1
belediyelerini kapsar.

Tek Belge igeriginde kabuklarin ve i¢ kisimlarin rengi, boyutlar1 ve yapisi
belirtilmistir. Deniz salyangozlar1 genellikle kabuga bagli olan epibiont denilen deniz

organizmalarinin (midyeler vb.) tasiyicilaridir. Epibiontlar, deniz salyangozlarinin
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%25'inden fazlasinda bulunmamalidir. Bulot de la Baie de Granville iyot, deniz ve alg
kokularina sahiptir. Pisirildikten sonra agizda yumusak bir dokuya, iyot, deniz ve ceviz
tatlarina sahiptir. Camurlu bir koku veya tadi yoktur.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 iiriiniin {inii ve kalitesine
dayanir. Granville Korfezimin dogal kosullar1 (batimetri, genis gelgit araligi, suyun
kalitesi ve sicakligl) Buccinum undatum tiirlerinin gelisimi i¢in idealdir. Balikg¢ilar,
uygulamalarini alanin 6zelliklerine uyarlamiglardir. Genis gelgit aralig1 sayesinde,
limanlara sadece deniz yiikseldiginde ulasilabilir. Bulot de la Baie de Granville, kisa
avlanma siiresi ile garanti edilen tazeligi, ayn1 zamanda avcilarin tirliniin organoleptik
ozelliklerinin iyi muhafaza edilmesi sayesinde tercih edilen bir iiriindiir. Ozel kaplar
kullanilan hassas avlanma yontemi stresi onler ve deniz salyangozlarinin ve sudan
saglam ve canli olarak ¢ikmasii saglar. Balik¢ilik alanlarinin se¢imi ve balikgilar
tarafindan yapilan siralama ve temizlik islemleri, kalan yem ve c¢okeltilerin
uzaklastirilmasini miimkiin kilar. Deniz salyangozlarinin agik kutularda depolanmasi
satilana kadar canli ve saglam kalmalarina yardimci olur. Uygun iklim kosullari,
herhangi bir buz eklenmeden, canli deniz salyangozlarinin muhafazasina uygundur.
Son olarak, tortul deniz dibi Bulot de la Baie de Granvillein lezzet kalitesini yiikseltir.
Deniz salyangozlarimin organoleptik ozelliklerini  zayiflattigi  bilinen ¢amurlu
sedimanlar bdlgede yoktur. Uriiniin adinin gectigi televizyon programlari, dergiler ve
haberler ve triiniin kullanildig1 geleneksel tarifler, cografi alan ile olan tarih ve {in

bagini vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Carnikavas Neégi Letonya PGI 2015

Carnikavas N&gi, Carnikava ili sinirlari igerisinde bulunan Gauja nehrinde, 1 Agustos
- 1 Subat tarihleri arasinda yakalanan tasemen baligidir (Lampetra fluviatilis).
Carnikavas N&gi taze veya jole igerisinde pismis halde satisa sunulabilir

Tek Belge igeriginde baliklarin morfolojik 6zellikleri belirtilmistir. Taze Carnikavas
Negi, en az 23 cm, en fazla 52 cm uzunluk ve en az 80 g agirliga sahiptir. Pigmis
tirtiniin %701 tagsemen balig1 %30°u joledir. Pigmis baliklar biitiin olarak paketlenir,

hafif sert bir kivamdadir, kahverengi renktedir ve saydam sar1 veya kahverengi jole ile

112



kaplanmistir. Zengin, yogun ve hafif tuzlu bir tada sahiptirler. Pigmis {iriin i¢in
kullanilan baliklar taze veya donuk olabilir. Baliklar komiir atesinde pisirilir. Jole; su,
tuz ve jelatin ile hazirlanir. Baliklara yem verilmez, dogal olarak beslenirler.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti iiriiniin {inii ve iireticilerin
ustaligina dayanir. Tagemen balig1 stoklarinin tiikenmesini 6nlemek i¢in biiyiik ¢aba
sarf edilmektedir. Gauja sularinda yetistirilen yavru baliklar her yil nehirde serbest
birakilmaktadir. Bu, Letonya'da 100 yildan fazla bir siiredir var olan bir gelenektir.
Ureticilerin pisirme becerileri, baliklarm gerekli renk ve kivamda olmasimi saglar.
Bolgedeki tagsemen balig1 tutma faaliyetleri nedeni ile Carnikava’nin 'tagsemen baligi
krallig1' olarak nitelendirildigi tarihi kayitlar bulunmaktadir. Tasemen baliklarinin
pisirilmesiyle ilgili talimatlar 1882 yilina kadar uzanmaktadir. Carnikavas N&gi
itibarini, Letonyamin her yerinden, yillik Lamprey Festivali i¢in sehre gelen
ziyaretgiler, iirlinlin aldig1 odiiller ve {irlin ile ilgili gazete alintilar1 ve televizyon

programlar1 kanitlamaktadir.

Cografi Isaret Adx Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Clare Island Salmon .
Irlanda PGI 1999
(Clare Adast Somonu)

Clare Island Salmon, Clare adasini ¢evreleyen denizlerde yetistirilen Salmo salar
tiiriine ait ¢iftlik somonudur. Clare Island Salmon eti az yagl ve serttir, kuyruk ve
viicut sekli yetistirildikleri alandaki dogal kosullar nedeniyle yabani somon ile
benzerlik gosterir.

Tek Belge igeriginde baliklarin yapisi ve rengi belirtilmistir. Baliklar siirdiirtilebilir
kaynaklardan elde edilen dogal igerikli ve GDO i¢ermeyen organik yemle beslenirler
ve organik olarak sertifikalandirilirlar.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti {iriiniin iinii ve kalitesine
dayanir. Ada sakinleri yiizyillarca ¢evredeki denizlerde somon avlamistir. Bu yerel
beceriler, Clare Adasina atfedilebilecek ayirt edici niteliklerini ve 6zelliklerini veren
kosullarda yerel somon yetistirmek i¢in kullanilmaktadir. Bolgenin 6zellikle belirgin
hidrografik 6zellikleri, parazitlerin birikmesini 6nleyen ve bdylece kimyasal maddeler
kullanma ihtiyacin1 ortadan kaldiran giiglii akintilara sahiptir. Ada, kendine has

ozellikleri olan somon kalitesi ile tinlidur.

113



Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Cozza di Scardovari Italya PDO 2013

Cozza di Scardovari, Mytilus galloprovincialis tiiriine ait, mor-siyah renkli, eliptik bir
sekle sahip bir ¢ift kabuklu yumusakcadir. Kabuklar1 digbiikey, simetrik ve neredeyse
ticgen seklindedir. Midyelere veya baska bir destege tutunmak icin kullanilan, byssus
veya sakal olarak bilinen iplik¢ikler kabuklara baghdir.

Tek Belge iceriginde midyelerin 6zellikleri belirtilmistir. Kabugu dolduran et, toplam
agirhigin %25’ inden fazla olmalidir. Midye etin spesifik tatlilig1 (sodyum igerigi <210
mg / 100 g) yiiksektir ve agizda dagilir yapiya sahiptir. Cozza di Scardovari, satis
stirasinda, koyu ve dokunuldugunda kirilmayan bir kabuga sahip olmalidir; midye fileli
paketlerde canli veya vakumlu, kabuklu veya kabuksuz, donuk olarak satilabilir.
Midyelere yem verilmez, dogal olarak beslenirler.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 {iriiniin yetistirildigi bolgenin
dogal kosullarina dayanir. Cozze di Scardovari'nin iiretildigi Sacca'daki sularin diisiik
tuz seviyesi, midyelerin etlerinde diisiik seviyelerde sodyum olugmasina neden olur.
Asili organik partikiillerin yiiksek konsantrasyonu ve Sacca'nin s1g sularindaki yiiksek
fitoplankton seviyeleri, midelerin yiiksek metabolizmas1 ve %25'in tizerinde et orani
yani sira hizli biiyiime ile sonuglanir. Sacca di Scardovari'nin cografi ve morfolojik
ozellikleri (diisiik su seviyeleri, gelgitlere bagli suyun siirekli degismesi, ideal sicaklik,
oksijenlenme ve hidrodinamik kosullar) ve iireticilerin geleneksel iiretim teknikleri
konusunda profesyonelligi midyeleri dogrudan etkilemektedir. Bu kosullar midyelerin

daha hizli ve daha diizenli bir sekilde biiylimesini ve kalite kontroliinii saglamaktadir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Gliickstadter Matjes Almanya PGI 2015

Gliickstadter Matjes, mayis ve temmuz aylari arasinda, orta ve kuzey Kuzey
Denizi'nde geleneksel yontemlerle yakalanmis ringalardan (Clupea harengus) iiretilen
islenmis balik {riiniidiir. Gliickstddter Matjes, kemik iizerinde olgunlagmis,
filetolanmis veya filetolanmamis, hafif tuzlanmis ringalardan firetilir. Uretim

geleneksel olarak elle yapilir. Filetolar parlak ve glimiisi kahverengi renktedir.
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Baliklarin alt kisimda kemik {izerinde olgunlagmis olmalar1 nedeniyle kirmizimsi
isaretler vardir. Kullanilan baliklarin agirligina bagli olarak, filetolar 30 ile 50 g
agirhiginda ve 14 ile 17 cm uzunlugundadir. Gliickstadter Matjes filetolar1 cogunlukla
soguk yenir ve yumusak yapidadir; hafif tuzlu, taze fakat ¢ig olmayan, tipik,
karakteristik ve aromatik bir tadi vardir. Temizleme, olgunlagtirma ve isleme,
Schleswig-Holstein'daki Gliickstadt kasabasi olan cografi bolgede ger¢eklesmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: iiriiniin iinii ve geleneksel iiretim
yontemine dayanir. Yerel iireticilerin makineli liretim ve olgunlastirma, renklendirme,
lezzet verme ya da koruma yardimci kimyasallar kullanmayi reddetmeleri,
Gliickstidter Matjese kendine 6zgii kalite dzelliklerini vermektedir. Uriiniin itibari
endiistriyel olmayan, basit isleme ve olgunlasma yontemleri kullanilarak
tiretilmemesinden kaynaklanmaktadir, bu da onlar1 iiretmek i¢in daha fazla zaman ve
caba harcanmas1 anlamma gelmektedir. Ureticiler uzun yillardir bu geleneksel {iretim
yontemini popiilerlestirmeye ve tanitmaya yonelik girisimlerde bulunmustur.
Gliickstddter Matjes, kentin kiiltiirel yasaminin ayrilmaz bir pargasidir ve ¢ok 6nemli
bir gida iirlinii olarak kabul edilmektedir. Gliickstéddter Matjes, uzun bir gelenege sahip
bir iriindiir. Uriiniin adinin gectigi altilar ve haberler ve iiriiniin kullanildig

geleneksel tarifler, cografi alan ile olan tarih ve {in bagin1 vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adt  Mengsei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Kalix Lojrom Isveg PDO 2010

Kalix Léjrom, Aby Nehri Haligi'nin giineyinden Torne4 Nehri Haliginin kuzeyine
dogru uzanan ve kiyidan 40 km'den daha uzak olmayan bolgede avlanmis vendace
(Coregonus albula) baliginin islenmis havyaridir. Kalix Lojrom baliktan yakalandigi
giin c¢ikarilmalhidir. Kalix Lojrom, esas olarak dondurulmus veya ¢o6ziilmiis olarak
satilir, ancak avlanma siiresi boyunca daha az miktarlarda taze de satilabilir.

Tek Belge igeriginde iirliniin 6zellikleri belirtilmistir. Havyarlarin biiyiikligi 0,8 ile
1,3 mm arasinda degisir. Kalix Lojrom balik yag1 ve tuz tadina sahiptir. Havyarin rengi
S2070-450R renk skalasina gore turuncudur. Kalix Lojrom'un toplam tuz igerigi
%4,3'tiir ve dondurarak kurutma ydntemi ile iiretildiginde nem igerigi %37,7'dir. On
durulama, ¢irpma, eleme, kurutma, tuzlama ve temizlik de dahil olmak {izere Kalix

Lojrom'un tiim hazirlik asamalar1 cografi alanda gerceklesmelidir.
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Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti {iriiniin {ireticilerinin ustaligina
ve cografi alanin 6zelliklerine dayanir. Vendance baligi yakalanma dénemi boyunca
cografi alan iginde yasar ¢iinkii alan vendace i¢in dogal bir yumurtlama alanidir. Kalix
Lojrom elle tiretilir ve yiiksek diizeyde uzmanlik ve uzun yillara dayanan bir deneyim
gerektirir. Ozellikle havyarin ¢ikarilmasi, uzun yillara dayanan bir deneyim gerektirir
ve Uriiniin kalitesi lizerinde biiyiik bir etkisi vardir. Bu cografi bolgedeki iiretilen
havyar1 diger tatli su tiirlerinden ayiran beslenmesidir. Alanda higbir sekilde tatli su
bocekleri yoktur. Baliklar planktonik kabuklular ve bocek larvalar ile beslenir. Kalix
Lojrom'un rengi portakal renginde, diger tath su baliklarindan gelen havyarlar ise sar1

renktedir. Bu fark vendance baliklarinin beslenmesinden kaynaklanmaktadir.

Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Karp Zatorski
Polonya PDO 2011

(Zator Sazani)

Karp Zatorski, ayni isimli yerel ¢esit sazan baligiin Macar, Yugoslav, Golysz ve Israil
Dor-70 sazan gesitleri ile melezleridir. Karp Zatorski, taze ve islenmemis satilan canli
baliktir.

Tek Belge igeriginde baliklarin agirligi, rengi, tadi, sekli, randimani, protein ve yag
orani, Fulton faktorii gibi Ozellikleri belirtilmistir. Baliklarin hayatta kalma oram
%86’dir ve hastaliklara direnglidirler. Karp Zatorski yalnizca toprak sazan
havuzlarinda, Zator yetistirme yontemine gore yetistirilir. S6z konusu alandaki sazan
havuzlarinin yiiksek verimliliginden dolay1, baliklar goletlerde dogal olarak bulunan
gidalara dayali bir diyete sahiptir. Uretime yalnizca dogal tahil yemleri (bugday, arpa,
tritikale, misir) ile takviye edilir ve bu yemlerin en az %70'1 cografi bolgeden gelir.
Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti cografi alanin 6zelliklerine ve
tireticilerin bilgi birikimine dayanir. Zator'daki balik¢ilik ve sazan yetistiriciligi, 11.
ve 12. yiizy1l baglarina dayanmaktadir. Balik ¢ift¢iliginin gelisimi, yogun suyollar1 agi,
baliklar1 beslemek i¢in kullanilan dort ana hububat tiirliniin yetistirilmesi i¢in uygun
toprak kosullari, iliman bir iklim ve baligin Krakow'a ve cevresindeki alanlara
bolgedeki su yollar ile tasinmasi olasiligi tarafindan desteklenmistir. Gézlemlerine,

arastirmalarina ve deneyimlerine dayanarak, yerel balik ciftgileri ve bilim insanlari,
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saf ‘karp zatorski’ ¢esidi ile bolgedeki kosullara en iyi sekilde adapte olan diger sazan
cesitlerini melezlenmistir. 1946'dan itibaren, Zator yetistirme yontemi bolgede
uygulanmaya baslamistir. Bolge sularinin dogal gida agisindan zenginligi bir araya
gelen bu yontem, sazan yetistiriciligi dongiisiinii iki y1la indirmeyi miimkiin kilmistir.
Karp Zatorskinin iiretimi ile ilgili asamalarin ¢ogunlugu, bilgi ve tecriibenin dnemli
oldugu maniiel yontemlerle yapilmaktadir. Uzun yillara dayanan deneyime dayanarak,
ciftgiler, ilk balik stoklama yogunlugunun sec¢ilmesi ve dogal gida kaynaklarinin en
etkin sekilde kullanilmasi gibi iiretim siirecini olusturan gesitli faaliyetleri yiiriitme
yetenegini gelistirmistir. Karp Zatorski kalitesi tiiketiciler tarafindan bilinmektedir ve

diger cografi bolgelerdeki sazanin fiyatindan %10-15 daha yiiksek bir fiyata

satilmaktadir.
Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Kitkan Viisas Finlandiya PDO 2013

Kitkan Viisas, Koutajoki ve Kemjoki yaylalarinin goéllerinde yakalanan vendance
baligidir. Kitkan Viisas, diger pek ¢ok vendance baligina gore daha kiigiiktiir. Bliyiime
kosullarindaki yillik dalgalanmalara bagli olarak, bir biiylime doneminden sonra
ortalama biiyiikliikleri 7 ila 9 cm arasindadir. Kiigiik boyutlarindan 6tiirii omurgalari
sertlesmez, yumusak kalir. Balik koyu renklidir; sirtlar1 neredeyse siyah, yanlari parlak
giimiis ve yiizgecleri agik renklidir. Kisin, Kitkan Viisasin bagirsaklari, uzun kis
kosullarinda tamamen bosalir, bu yiizden temizlenmesi gerekmez. Kitkan Viisas taze
veya dondurulmus olarak satilabilir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti cografi alanin 6zelliklerine
dayanir. Kitkan Viisas, Koillismaa yaylalarinin nehir havzasinda yasar. Bélgenin su
yollar1 besin bakimindan diisiik ve nétr asidite seviyelerine yakin temiz sulara sahiptir.
Suyollarinin yiiksekligindeki ve akimindaki dalgalanmalar son derece azdir, bu
nedenle yilin herhangi bir zamaninda gol havzasinda akim yoktur. Suyun oksijenlenme
kosullar1 da kis doneminde iyi kalir. Bu ¢evresel kosullar, baliklarin su havzalarinda
dogduklar yerde kalmalar1 ve gog etmemeleri anlamina gelir. Kitkan Viisas ¢ok kiigiik
oldugu i¢in onu yakalamak icin 6zel balik¢ilik teknolojisine ihtiya¢ vardir. Kitkan

Viisas, Koillismaa yaylalarinin Kuzey Kutbu kosullarinin ve suyollarinin diisiik besin
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seviyelerinin bir sonucu olan, belirgin gorinimleriyle taninir. Bolgede kullanilan
geleneksel balikgilik yontemleri ve baliklarin temizlenmemesi cografi bolgenin

Ozelliklerinden kaynaklanmaktadir.

Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Lough Neagh Pollan  Birlesik Krallik PDO 2018

Lough Neagh Pollan, Lough Neagh’de yakalanan ve gdliin sahil seridine en fazla 3 km
uzakliktaki alanda islenen Coregonus pollan tiiriine ait bir deniz baligidir. Lough
Neagh Pollan, genetik olarak Lough Neagh'a 6zgii olarak atfedilmistir.

Tek Belge igeriginde rengi, boyutlari ve tadi belirtilmistir. Lough Neagh Pollan soluk
yiizgegleri ile parlak giimiis renklidir. Ingiliz Adalari'ndaki diger Coregonidlerden
fiziksel olarak 41-48 solungag tirmigi, 74-92 yanal pul sirasi ile ayrisir. Lough Neagh
Pollan i¢in minimum pazarlanabilir boyut sinir1 205 mm’dir. Bu biiytikliikteki baliklar
tipik olarak 3-4 yas arasinda ve 76-210 gr agirlik araligindadir. Lough Neagh Pollan
ya taze ya da dondurulmus, biitiin ya da fileto halinde satilabilir. Taze, Lough Neagh
Pollan hafif, narin bir balik aromasina sahiptir. Ten rengi hafif pembe bir tonda olan
parlak, soluk beyaz bir renktedir ve derisi parlak bir giimiistiir. Pigmis et beyaz ve
parlaktir. Doku orta yumusaklikta piiriizsiizdiir ve genellikle bu biiytlikliikteki bir balik
i¢in oldukga etli olarak kabul edilir. Lough Neagh Pollan, tanimlanmis cografi bolgede
geleneksel ag yontemi kullanilarak yakalanmali ve ayni bolgede islenmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 cografi alanin &zellikleri ve
kullanilan geleneksel yontemlere dayanir. Pollan irlanda'ya 6zgii bir baliktir, Lough
Neagh’da bulunanlar ise diinyada ticari olarak kullanilabilecek tek Pollan niifusudur.
Lough Ree, Allen, Neagh ve Erne’de bulunan Irlanda Pollani iizerine yapilan genetik
bir ¢alisma, Lough Neagh Pollan'in diger tiim Pollan popiilasyonlarindan genetik
olarak farkli oldugunu gostermektedir. Lough Neagh besin bakimindan zengindir ve
stirekli akintilarla havalandirilir. Lough Neagh Pollan plankton, bocek larvast ve
kabuklu Mysis salemaai ile beslenir. Bu omurgasizlarin gélde bolca bulunmasi,
hipereutrofik durum ve g6liin iyi havalanmasi, Lough Neagh Pollan’in karakteristik

yiiksek biliylime hizina katkida bulunur.
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Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Mojama de Isla Cristina Ispanya PGI 2016

Mojama de Isla Cristina, Huelva ilinin Isla Cristina, Lepe, Cartaya ve Ayamonte
ilcelerinde, ton baligi filetolarinin baharatlanarak, agik havada veya tiinellerde
kurutulmasi ile elde edilir. Mojama de Isla Cristina Ekstra veya Primera olarak
siiflandirilir.

Tek Belge iceriginde iiriiniin 6zellikleri belirtilmistir. Mojama de Isla Cristinanin dis
kism1 koyu kahverengi, i¢ kisminda ise karakteristik ton balig1 ¢izgileri bulunur. Bu
cizgiler, Kategori Primera'da Kategori Ekstra'dan ¢cok daha belirgindir. Kesildiginde
koyu kirmiz1 renkte, kenarlar1 daha koyu, kompakt, piiriizsiiz ve ¢ok lifli olmayan bir
dokuya sahiptir ve yagli balik kokusu bulunur. Tuz igerigi %3-9 arasindadir ve bagil
nem %40-50 arasinda olmalidir. Uriin, uygun sekilde etiketlenmis, farkli agirlikta
parcgalar halinde veya zeytinyagi veya aycicek yaginda dilimlenmis olarak saydam
plastik torbalarda vakumlu veya cam kavanozlarda paketlenmelidir. Mojama de Isla
Cristina agirligi 200 kilonun iizerinde olan sar1 yilizgegli orkinos (Thunnus albacares)
ve mavi yiizgecli orkinos (Thunnus albay) kullanilarak tretilebilir. Hammaddenin
temin edilecegi alan ile ilgili herhangi bir kisitlama yoktur, ancak yalnizca vahsi ton
balig1 kullanilabilir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti iiriiniin {inii ve kalitesine dayanir
Mojama de Isla Cristina, ulusal pazarda, dikkatli bir hazirlik, yiiksek fiyat ve yiiksek
taniirlik ile karakterize edilen gurme bir iirlin olarak taninmaktadir. Cadiz Korfezi'nin
tiim kiyilarinda, Fenikeliler ve Tartesliler donemlerinden kalma uzun bir balik¢ilik ve
ton balig1 tuzlama gelenegi vardir. Uriinii hazirlamak icin, siirecin her asamasinda 6zel
bilgi ve tecriibe gerekmektedir: Mojama de Isla Cristina yapmak igin kullanilan
filetolarin ¢ikarilmasi, kesimlerin dogru yerlerde yapilmasi, tuzlamanin miktariin
ayarlanmasi, fazla tuzun elimine edilmesini saglamak i¢in kontrollii bir sekilde
yapilmas1 gereken yikama ve son olarak da yerel kosullarda veya tiinellerde
gerceklesen kurutma asamalar1 ustalik gerektirir. Uriiniin admin gectigi televizyon
programlari, dergiler ve haberler ve tirliniin kullanildig1 geleneksel tarifler, cografi alan

ile olan tarih ve lin bagini vurgulamaktadir.
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Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi

Scrumbie de Dunare Afumata
' Romanya PGI 2018
(Dunare Tiitstilenmis Tirsisi)

Scrumbie de Dunare Afumata, Tulcea bolgesinde, Tuna Deltas1 Biyosfer Rezervinde
yakalanan, tiitsiilenmis tirsi (Alosa pontica var. Danubii) baligidir.

Tek Belge iceriginde {iirlinlin yag orani, goriinlis, renk, doku, tat Ozellikleri
belirtilmistir. Scrumbie de Dunare afumata, minimum 250 gram, maksimum 400 gram
agirliginda ve uzunlugu 25-30 cm arasindadir. Biitiin olarak islenir ve tanimlanmis
cografi bolgeye 0Ozgli, tuzlama ve soguk tiitsiileme yoOntemi kullanilarak iiretilir.
Tiitstilenmis balik, metalik bir altin rengine ve etli bir dokuya ve yaglh bir kivama
sahiptir. Hafif tuzlu, tiitsiilenmis balik tad1 vardir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti {iriiniin iinii ve Kalitesine
dayanir. Bolgede kullanilan tuzlama ve soguk-tiitsileme yontemleri, nesilden nesile
aktarilan bilgi ve deneyimlere dayanmaktadir. Baliklar tuzlandiktan sonra
organoleptik teste tabi tutulur ve hafif¢e algilanabilir bir tuz tadi varsa, baliklar
tiitstileme asamasina hazirdir. Tuzdan arindirma iglemi yalnizca gerektiginde yapilir.
Tuzlama ve tuzdan arindirma sadece, bu geleneksel islemlere agina olan yerliler
tarafindan yapilabilir. Tiitsiileme yaygin bir islem olmasina ragmen, geleneksel soguk
tiitstileme Scrumbie de Dunare Afumata tiretimine 6zgiidiir. Tirsi ¢ok yagli bir baliktir
ve soguk tiitsiileme baliklardaki yagin muhafazasinin saglar. Tuna'da tanimlanmig
cografi alanin disinda yakalanan tirsi baliklart Scrumbie de Dunare afumata tiretmek
icin kullanilamaz. Baliklarin go¢ ederken akintiya kars1 ylizmek i¢in harcadiklari caba
ile yag igerigi azalir ve lireme sonrasi yetiskinlerin ¢ogu oliirken, hayatta kalanlar
tanimlanmis alanda avlanan baliklardan daha diisiik organoleptik niteliklere sahiptir.
Cografi alanda 100 yili askin siiredir {riiniin liretilmesi ve pazarlamasi, tirliniin
itibarma katkida bulunmustur. Uriiniin adinin gegtigi televizyon programlari, kitaplar,
dergiler, odiiller ve {irlinlin kullanildig1 geleneksel tarifler, cografi alan ile olan tarih

ve iin bagin1 vurgulamaktadir.
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Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Terrfisk fra Lofoten Norveg PGI 2014

Terrfisk fra Lofoten, Lofoten ve Vesterdlen ¢evresinde Ocak-Nisan aylar1 arasinda
yakalanarak Lofoten’de islenen, dogal olarak kurutulmus Atlantik morina baligidir
(Gadus morhua). Uretimde kullanilan baliklar Norveg stok baliklar1 endiistri
standardinin gereksinimlerini karsilamalidir.

Tek Belge igeriginde iirliniin nem, protein ve yag orani belirtilmigtir. Scrumbie de
Dunare afumata, minimum 250 gram, maksimum 400 gram agirliginda ve uzunlugu
25-30 cm arasindadir. Terrfisk fra Lofoten’in konsantre bir tadi ve balik aromasina
sahiptir. Derisi altin rengi ve uzunlugu 40-90 cm arasindadir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti bdlgenin iklimi ve iiretim
gelenegine dayanir. Atlantik morinasi yasaminin ¢ogunu Barents Denizi'nde gegirir,
ancak Ocak-Nisan aras1 donemde Lofoten ve Vesterdlen gevresindeki denizlere gog
eder. Soguk sulardaki uzun gog, sert ve kash ince bir balik ortaya ¢ikarir. Sert etli
baliklarin hammadde olarak kullanilmasi, kurutma isleminin basaris1 bakimindan
onem tagimaktadir. Korfez akintisina gore konum, baligin dogal kurumasi igin
ozellikle elverisli kosullar saglar ve Terrfisk fra Lofotenin kalitesi i¢in 6nemlidir.
Kurutma ve derecelendirme bilgisi Lofoten'de nesilden nesille aktarilir. Kiy1 riizgarlari
ile uygun yagis, dogal kuruma i¢in gerekli uygun kosullar1 saglar. Giinesin kardaki
zemine yansimasi baliga altin rengini verir. Kurutma islemi, baliklarina 6zel dokusunu

ve konsantre balik tadi1 ve aromasini verir.

Cografi Isaret Adx Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Avgotaracho Messolongiou Yunanistan PDO 1996

Avgotaracho Messolongiou, Aheloos ve Evinos nehirleri arasinda Messolongi-
Etolikos, Kleisova ve Bouka lagiinlerinin s1g sularinda yakalanan gri kefallerin
tuzlanmis, kurutulmus ve balmumu ile kaplanmis havyaridir.

Tek Belge igeriginde iiriiniin 6zellikleri belirtilmemistir. Uriiniin dzellikleri ve cografi
alan arasindaki baglant1 bolgedeki iiretim gelenegine dayanmaktadir. Uriin ile ilgili

1668 yilina kadar geriye giden, bolgeye gelen gezginlerin referanslari bulunmaktadir.
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Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Yancheng Long Xia Cin PGI 2012

Yancheng Long Xia, Cin'deki Yancheng sehrinde bulunan Doulong Nehri bolgesinde
yetisen kerevittir (Procambarus clarkii). Cografi alan, tatli su ve tuzlu sularin birlestigi
bir su alanidir ve iki ulusal doga rezervinin arasinda yer almaktadir. Yancheng Long
Xia sadece pismis ve vakumlu paketler i¢erisinde dondurulmus halde satilabilir. Taze
kerevitler yakalandiktan sonra pisirilir, plastik tepsilere yerlestirilir ve tuz ve
rezenlerden olusan 6zel bir sos ile kaplanir. Daha sonra plastik torbalara konularak
vakumla kapatilir. Uriin -18°C veya altinda depolanmali ve tasinmalidir.

Tek Belge igeriginde iiriiniin protein, yag, A vitamini ve yenilebilir oran1 belirtilmistir.
Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti cografi alanin &zelliklerine
dayanir. Doulong Nehri bolgesi, kiy1 sulak alanlarinin yakininda ve tatli su ile deniz
suyunun bulustugu noktada bulunur. Bu bolgedeki donsuz donem 240 giindiir.
Buradaki su kalitesi temiz ve taze, ¢oziinmiis oksijen> 4 mg, pH 7,8 ile 9 arasinda
kalirken, su seviyesi yil boyunca sabit kalir. Alan, ¢esitli su canlilar1 ve kerevitlerin
biiylimesi i¢in zengin organik madde saglayan bitkilerin bolluguna sahiptir. Yukarida
belirtilen tiim faktorler Yancheng Long Xiay1 diger bolgelerdeki kerevitlerden farkl
kilar: Yancheng Long Xia ince bir kabuga ve %23 yenilebilir orana sahiptir. Eti
nispeten daha esnek ve yogundur. Diger bolgelerden gelen kerevitlerin biiytik kafalar
ve kalin kabuklar1 vardir; yenilebilir oranlar1 >%18'dir ve etleri kirilgandir ve esnekligi
yoktur. Tatl1 su ve deniz suyunun birlestigi bolgedeki su, uygun tuzluluk ve alkalilik
saglar. Kerevitin amfibi dogasi, bolgedeki dogal cevre kosullari ile tath su
karideslerinde ve yengeclerde bulunan, ancak kerevit tiirlerinde nadir olarak goriilen

besin igerigi ve lezzeti saglar.

2.7.1 Boliim Degerlendirmesi

Taze Balik, Yumusakcalar, Kabuklular ve Bunlardan Tiiremis Uriinler grubu geneli
incelendiginde 14’ PDO, 36’s1 PGI olan 50 adet tescilli iiriin oldugu goriilmektedir.
14 {irlin ile Birlesik Krallik, 7 iiriin ile Almanya en fazla tescili bulunan iilkelerdir. 14

farkli iilke tarafindan tescil ettirilmis 6 mense ad1 ve 8 mahreg isareti incelenmistir.
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Uriinlerin ayirt edicilik kriterleri incelendiginde dne ¢ikan 6zelliklerin renk, tat, doku,
aroma oldugu gériilmektedir. Uriiniin mahiyetine gore boyut, uzunluk, agirlik, protein
ve yag oran1 gibi Ozellikler de belirtilmistir. Ozel karakteristikler olan a vitamini
miktari, sodyum igerigi, organik sertifikasi ve et oran1 gibi 6zellikler de ilgili {iriinler
icerisinde belirtilmistir. Bununla beraber kurutulmus tiriinlerde nem ve tuz igerigi de
belirtilmistir. Cogu iiriinde 6zel yetistirme kosullar1 da belirtilmistir. Uriinlerin cografi
alan ile bagi incelendiginde ise cografi alanin dogal kosullar1 (akintilar1 sularin
temizligi, besin miktarlar1) 6zellikle PDO iriinler i¢in en onemli kriter olarak
belirtilmistir. Ayrica gogu iirlinde geleneksel iiretim yontemleri, iiriiniin tinii ve Kalitesi

vurgulanmaktadir.

2.8 Ek I'deki Diger Uriinler

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Alféldi  Kamillaviragzat
(Alfoldi Papatya Cicegi)

Macaristan PDO 2012

Alfoldi Kamillaviragzat, Biiyiik Macar Ovasi'nin tuzlu topraklarinda yetisen, elle
toplanan, kurutulmig yabani papatya ¢icegindir (Matricaria chamomilla L.). Bu
kurutulmus {irin, Macar Farmakopesinde ve Avrupa Farmakopesinde resmi bir ilag
olarak listelenmistir ve papatya ¢ay1 posetlerinde ve infilizyonlarinda kullanilir.

Tek Belge igeriginde iiriiniin kokusu ve tadr belirtilmistir. Alf6ldi kamillaviragzat
esansiyel yagi, kiiltiir {retimi papatlarinkinden daha dayaniklidir.  Alfoldi
kamillaviragzat’m ugucu yaginda a-bisabolol (anti-enflamatuar ve anti-iilseratif
etkilere sahip bir bilesen) daha fazla miktarda bulunur. Alf6ldi Kamillavirdgzatin
kalitesi organoleptik ve teknik testlerle ve ayrica bir izleme sisteminin uygulanmasiyla
garanti altina alinir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, cografi alanin
iklim ve toprak kosullar1 vurgulanmaktadir. Alf6ldi kamillavirdgzat benzersiz
ozelliklerini habitatin ekolojik 6zelliklerine, yani topraga, glineslenme saatlerinin

sayis1 ve yillik yagisa borgludur. Matricaria chamomilla, koklerinde tuz biriktirebilir.
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Bu, bitkinin Biiyilk Ova'min tuzlu topraklarinda diger bitkiler tarafindan
kullanilamayan suyu kullanabildigini agiklar. Arastirmalar, yiiksek giines 15181
seviyelerinin ve sicakligin (Biiyiik Ova bolgesinin temel iklim 6zellikleri), papatya
esansiyel yag igeriginin bilesimini olumlu yonde etkiledigini dogrular. Macaristan'da
yabani bliyliyen papatya iizerine yapilan ¢ok sayida arastirma projesi, Transdanubia
ve Biiyilk Ova alanlarinin papatya popiilasyonlar1 arasinda morfoloji ve igerik
bakimindan keskin bir ayrim oldugunu ortaya koymustur. Notr veya hafif asitli
topraklara sahip bolgelerden gelen yabani papatya daha biliyiik cigeklere sahiptir,
ancak ucucu yag: diisiik bir a-bisabolol icerigine sahipken, Biiyiilk Ova'da toplanan
papatya daha kiigiiktiir. Kompakt bir ¢igege sahiptir, fakat esansiyel yagi yliksek
miktarda a-bisabolol igerir. Uriiniin adinin gegtigi tarihi belgeler de cografi alan ile

olan tarih ve iin bagini vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Caf¢ de Colombia )
_ _ Kolombiya PGI 2007
(Kolombiya Kahvesi)

Café¢ de Colombia, Ulusal Kahve Yetistiricileri Komitesi tarafindan ortaya konan
thracat standartlarini karsilayan ve Kolombiya Kahve Yetistirme Alaninda yetisen
kahvedir. Café de Colombia cografi alani, Kolombiya Cumhuriyeti’nde deniz
seviyesinden 400- 2500 metre yiikseklikte, ilk paralel ile 11-15° Kuzey 72-78°Bati
boylami arasindadir.

Tek Belge igeriginde iriiniin tadi ve kokusu belirtilmistir. Kolombiya Kahve
Yetistirme Alaninda sadece Arabica tiirleri yetistirilmektedir. Kolombiya'da
yetistirilen Arabica tiirlerinin ana kahve cesitleri Caturra, Tipica, Borbon, Maragogipe,
Tabi, Colon, San Bernardo ve Castillo’dur. Yesil veya islenmis Café de Colombia, bu
cesitlerden bir veya daha fazlasim igerebilir. Kahve bitkilerinden gelen meyveler,
olgunlagtiklar1 zaman, ¢iceklenme sonrast 210 ila 224 giin arasinda tek tek secilerek
toplanirlar. Kahve cekirdeklerin kavrulma igsleminin cografi alanda yapilmasi zorunlu
degildir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, cografi alanin
iklim ve toprak kosullari, geleneksel iiretim uygulamalar1 ve {iriiniin {inii

vurgulanmaktadir. Kolombiya Kahve Yetistirme Alani, Tropik kusaklar birlesme
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bolgesinde (ITCZ) yer almaktadir. Bu, yilda iki hasat saglar ve bol ve ¢ok belirgin
yagiglara yol agar. Kolombiya Kahve Biiylime Alanindaki bu yagmur, vadiler ve
daglar arasindaki yerel riizgarlardan da etkilenir. ITCZ'nin kahve toplayici alandan iki
kez gegmesi, topografya ile tiim iiretim dongiisiinii garanti etmek i¢in yeterli miktarda
yagmur olmasi anlamina gelir. Her yil birden fazla hasat olmasi, ayn1 kahve tarlasinda
yesil ve olgun meyvelerin bulunmasia neden olur. Bu nedenle geleneksel olarak
meyveler elle segilerek toplanir. Uriiniin adinin gegtigi tarihi belgeler de cografi alan

ile olan tarih ve iin bagini1 vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adx Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Café de  Valdesia

) ] Dominik Cumhuriyeti PDO 2016
(\Valdesia Kahvesi)

Café de Valdesia, Ocoa, Peravia ve San Cristobal illerinde ana kahve yetistirme
alanlarinda golgede yetistirilen typica ve caturra g¢esidi kahve agaglarmin (Coffea
arabica L.) meyvesidir. Café de Valdesia yesil kahve, kavrulmus kahve ¢ekirdegi veya
ogiitiilmiis kavrulmus kahve seklinde piyasaya sunulabilir.

Tek Belge iceriginde kahve ¢ekirdeklerinin agirligi, 6zgil agirhigi ve hatali {iriin orani
aralik olarak belirtilmistir. Yesil kahve orta govdeli, hafif asitlik ve tath bir tat
Ozelligine sahip olmali ve ilk yudumdan son yuduma kadar olumsuz izlenimler ve
yabanci tatlar olmamalidir (temiz fincan). Bazen bir findikl1 veya ¢ikolata aromasi gibi
belirli 6zelliklere sahip olabilir. Ogiitiilmiis kavrulmus kahve ‘kaba’, ‘orta’ veya ‘ince’
¢ekilmelidir. Kavrulmus kahve gekirdekleri her zaman ‘koyu’, ‘orta koyu’ veya ‘orta’
olarak belirtilen aralikta olmalidir. Kavrulmus kahve igin orta, orta-koyu ve koyu
kavrulma dereceleri i¢in ayr1 ayr kafein, yag, toplam seker ve klorojenik asit orani
ortalamalar1 ve tat ve koku ozellikleri belirtilmistir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, cografi alanin
iklim ve toprak kosullar1 ve geleneksel iiretim uygulamalar1 vurgulanmaktadir. Yesil
kahvenin temel belirleyici 6zelligi, bliylik ¢ekirdek boyutudur. Cekirdekler, benzer
irtifalarda tretilenler de dahil olmak tizere, iilkenin bagka yerlerinde iiretilen kahve
cekirdeklerinden daha biiyiiktiir. Bu, esas olarak sicaklik, yagis ve kahve iiretim

alanmin asitli ve magnezyum zengini topraklarmin birlesiminin bir sonucudur. Uretim
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alanindaki ortalama sicakliklar 16-25°C arasindadir, bu da meyvenin yavasga
gelismesini saglar. Diger Dominik kahve yetistirme alanlarmin aksine, Valdesia,
iilkenin kahve yetistirme alanlarinin en diisiik ortalama yagisina sahiptir, ancak yagis
dagilimi, mahsuliin en ¢ok ihtiya¢ duydugu anda bitkinin gelisimi {izerinde belirleyici
bir etkiye sahip olacak sekildedir. Toprak pH degerleri ile besin maddelerinin
topraktan alinma derecesi arasinda dogrudan ve giiclii bir iliski vardir. Café de
Valdesianin kimyasal bilesiminde, kahvenin organoleptik profilinde ortaya ¢ikan tath
ve findiks1 ¢ikolata aromasini veren yiiksek oranda siikroz ve kafein bulunur. Yerel
kahve tiretim gelenegi, lirliniin kalitesini korumasina katkida bulunur. Organoleptik
karakter kavurma isleminden agikea etkilenir. Cekirdekler daha biiyiik ve daha diizgiin
bir boyuta sahip olduklarindan, daha biiyiik bir yiizey alan1 1s1ya maruz kalir ve parti
basina daha az fazla kavrulmus ¢ekirdek vardir. Bu durum daha az hatali kahve

cekirdegi bulunmasina neden olur.

Cografi Isaret Adi  Mengsei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Cesky Kmin
_ Cekya PDO 2008
(Cek Kimyonu)

Cesky Kmin, Cekya’da yetistirilen, kimyon (Carum carvi L.) tohumlaridir.

Tek Belge igeriginde iirlinlin rengi, tadi, aromasi, hasat sirasinda karisan bitkisel ve
yabanci madde orani ve nem, aromatik yag, toplam kiil miktarlar1 belirtilmistir.
Akenler tamamen gelismistir, uzun yapili, dalgal yiizeyli, orta derecede biikiilmiis,
saglikli, hastaliksiz ve pediselin akeninden ayrilmadigi durumlarda bile bozulma
belirtileri gostermez.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, cografi alanin
iklim ve toprak kosullar1 ve kullanilan gesit 6zellikleri vurgulanmaktadir. Cesky Kmin,
19. yiizyilin ilk yarisindan bu yana Cek Cumhuriyeti'ndeki tarla kosullarinda
yetistirilmistir. Yiksek aromatik yag icerigi ile yiiksek verim veren ve tohumlarin
olgunlasmasi ve hasadi sirasindaki olumsuz kosullara direngli olan Rekord ¢esidi Cek
bilim insanlar1 tarafindan gelistirilmistir. Ardindan iki diger ¢esidin lisansi alinmistir:
Prochan (1990) ve Kepron (1994). Bu ii¢ ¢esit, yiiksek kalite, verim ve 6z iceren

cesitlerden olusan bir seri olusturur. Cek Cumhuriyeti, tarla kosullarinda 150 yillik
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kimyon yetistirme gelenegi saglayan 6zel hava ve toprak kosullarina sahiptir. Kimyon,
%10 ila %30 kil icerigine sahip olan killi ve kumlu killi topraklarda yetistirilir. Bu tiir
topraklar, birinci yilda koklerin ve yapraklarin yogun gelisme doneminde ve ikinci
yilda ¢igeklenmeden hasada kadar gecen silirede kimyonun su ihtiyaglarini karsilayan
su kaynaklarini sunmaktadir. Denizden karasal kosullara gecisi isaret eden Cek daglik
iklimi, yiiksek kaliteli kimyon yetistiriciligi ile tam uyumludur. Bu kosullar, 6zellikle
yil boyunca sicaklik ve yagis, diger iilkelerdeki iklim kosullarindan farklidir. Bu
kosullart Cesky Kminin 6zellikleri iizerinde, 6zellikle de yiiksek verim ve yiiksek
aromatik yag icerigi (%3-%>5) iizerinde etkiye sahiptir. Belirlenen bolgelerde yetisen
kimyondaki ana aromatik bilesen karvondur. D-limonenin aromalarda hakim oldugu

diger bolgelerle karsilastirildiginda, bu bolgede yetisen kimyonlarda karvon igerigi

daha ytiksektir.
Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Darjeeling Hindistan PGI 2011

Darjeeling, Hindistan''ln Bati Bengal eyaletinde bulunan Darjeeling bolgesindeki
yamag arazilerde yetistirilen ¢ay bitkisinin (Camellia sinensis) yapraklarindan elde
edilen c¢aydir. Geleneksel olarak Tam Yaprak, Brokens ve Fannings olarak
adlandirilan ti¢ farkl: tip Darjeeling cay: vardir.

Tek Belge igeriginde Darjeeling cayinin demlendikten sonraki 6zellikleri belirtilmistir.
Cay, amber veya soluk limon rengindedir. Organoleptik Ozellikleri genellikle
yumusak, piirlizsiiz, yuvarlak, narin, olgun, tatli, canli, kuru olarak adlandirilir.
Darjeeling cayinda ¢ok daha yiiksek konsantrasyonlarda bulunan kimyasal bilesenler,
3,7-dimetil-1,5,7-oktatrien-3-ol (%0,36-1,24) ve 2,6-demetil-3,7-oktadien-2,6-diol
(9%3,36-9,99)tiir. Darjeeling ¢ay1, yalnizca Darjeeling iiretim tarzi olarak adlandirilan
her agamada insan emeginin ve geleneksel beceri / bilginin yer aldigi geleneksel
yontemle islenir. Darjeeling ¢aymin islenmesi, yalnizca cay bahgeleri igindeki
fabrikalarda gergeklestirilir. Darjeeling ¢aymin kurutulmasi, tasnif edilmesi,
derecelendirilmesi ve paketlenmesi, yalnizca ¢ay bahceleri alanindaki fabrikalarda

yapilir. Tek Belge igeriginde Darjeeling ¢aymin iiretim metodu ayrintili olarak
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anlatilmistir. Her pakette, tescilli Darjeeling logosunun yani sira, Hindistan Cay
Kurulu tarafindan atanan tiretici/paketleyici lisans numarasi belirtilmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, cografi alanin
iklimsel ve jeolojik kosullari, 6zel iiretim uygulamalari vurgulanmaktadir. Cay
bahgeleri, dik yamaglarda 600 ila 2 250 metre arasindaki rakimda bulunur ve bu ideal
bir dogal drenaj saglar. Siirekli diisiik sicaklik nedeniyle, fotosentez orani, yesil
yapragin biiylimesini engelleyen ve dogal kimyasal 6zelliklerin konsantrasyonunu
artiran diger c¢ay bitkilerinden ¢ok daha diisiiktiir. Darjeeling ¢ay yetistirme alani,
dogrudan Himalayalara ve diinyanin {igiincii en yiiksek dag zirvesi olan Kanchenjunga
zirvesine bakan Darjeeling tepelerinin yedi vadisinde yer almaktadir. Y1l boyunca
cesitli sicakliklarda Himalayalardan yedi vadiye esen soguk riizgar, essiz Darjeeling
lezzetine neden olan nedenlerden biridir. Ayrica, Darjeeling tepeleri sislidir ve
Darjeeling cay yapraklarim1 gece boyunca nemlendirir. Darjeeling tepeleri, yilda
sadece yaklasik 180 giin boyunca sadece dort ila bes saat glines almaktadir. Cay
toplayicilar1 sadece en iyi iki yapragi ve tomurcugu segerek kaliteyi korur. Yilda
yalnizca 9-10 bin ton Darjeeling Cayi iiretilmesi, iirlinli 6zel ve arzu edilen bir hale
getirmistir. Liiks bir nig triindlir bu nedenle fiyati Hindistan ve diinyanin diger

bolgelerinde satilan ¢aylardan daha yiiksektir.

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Elbe-Saale Hopfen
Almanya PGI 2014
(Elbe-Saale Serbetgiotu)

Elbe-Saale Hopfen, Saksonya, Saksonya-Anhalt, Thuringia illerindeki segili
bolgelerde yetistirilen, serbetgiotu (Humulus lupulus L.) bitkisinin kurutulmus disi
serbetgiotu konileri ve bunlarin islenmesiyle elde edilen tiriinlerdir (tip 90 ve tip 45
serbetciotu peletleri ve CO2-etanol serbetciotu ekstrakti).

Tek Belge igeriginde tiriiniin farkli ¢esitlerinin (kurutulmus, pelet ve ekstrakt) tiretim
yontemleri belirtilmistir. Elbe-Saale serbetciotu bolgesinde, Hallertauer Magnum,
Herkiil, Hallertauer Boga, Kuzey Brewer, Nugget, Hallertauer Merkur gibi aci gesitler
yaygin olarak yetistirilmektedir. Elbe-Saale Hopfen neredeyse tamamen (%99) bira

yapiminda kullanilir. Elbe-Saale serbetciotu yetistiriciligi bolgesinde yetistirilen
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serbetciotu lirlinlerinde bulunan asitler ve ugucu yaglar, bira {iretimi lizerinde biiyiik
bir etkiye sahiptir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, cografi alanin
toprak kosullari, iiretim yontemleri ve {riiniin yoredeki ge¢misi ve Uni
vurgulanmaktadir. Elbe-Saale yetistirme bolgesindeki serbetgiotu, derin, gevsek
topragi olan se¢ilmis bolgelerde yetistirilmektedir. Elbe-Saale bolgesindeki iklim,
diger 1yi bilinen serbetciotu ekim bolgelerine benzer. Serbetciotu hasadinin basarisina
bliytik etkisi olan bir faktor, yalnizca Elbe-Saale bolgesinde bulunan dnceden gerilmis
beton kafes yapilardir. Bu yapilarin onarim masraflari diisiik, uzun 6miirlii ve firtina
direnci yiiksektir. Serbetciotu rlizgara duyarli bir {irtin oldugundan, riizgardan
korunakli olanlar {irliniin kalitesi i¢in esastir. Dolu veya firtinalardan kaynaklanan
biiylik capli hasat kayiplart riski, serbetgiotu ciftlikleri arasindaki nispeten biiyiik
mesafelerle azalir.

Elbe-Saale bolgesinde bin yildan fazla bir siiredir serbetgiotu yetistirme gelenegi
vardir. Bu cografi bolgede serbetgiotu yetistirildiginin kanit1 11. yiizyila kadar
uzanmaktadir. Bu cografi alanin serbetciotu ile 6zdeslestiginin diger kanitlari, birgok
yer adinda ve yerin armasinda serbetciotu motiflerinin dahil edilmesi, tirline verilen
odiiller ve bolgede diizenlenen festivallerdir. Elbe-Saale bolgesinden gelen siirekli
yiiksek kaliteli serbet¢iotu iiriinleri hem bdlgesel bira fabrikalart hem de biiyiik

uluslararasi bira fabrikalari tarafindan tercih edilmektedir.

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Kopi Arabika Gayo

_ ) Endonezya PGI 2017
(Gayo Arabika Kahvesi)

Kopi Arabika Gayo, deniz seviyesinden 900-1700 m yiikseklikte, Gayo Yaylasi'ndaki
ti¢ idari bolge olan ‘Aceh Tengah’, ‘Bener Meriah’ ve ‘Gayo Lues’ i¢inde iiretilen,
taze veya kavrulmus olarak tiiketiciye sunulan Borbor, Timtim, Ateng Jaluk, S 795 ve
P-88 cesidi Arabika tiirii kahvedir. Uretilen cesitler tek ¢esit veya karisik olarak
kullanilabilir.

Tek Belge iceriginde iiriiniin tadi ve aromasi belirtilmistir. Kopi Arabika Gayo
homojen bir tada, parlak asitlige, az acilik ve aroma yogunluguna sahiptir. Buna ek

olarak, Kopi Arabika Gayo, ceviz, karamel, ¢ikolata, meyve, hafif asitlik, tam viicut
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ve uzun bitim gibi lezzet ve aroma 6zellikleri gosterir. Kahve ¢ekirdekleri sadece 1slak
kabuk soyma yontemi ile islenebilir. Kabuk soyulmadan dnce cekirdek rengi beyaz
grimsidir ve nem orani %35-40'tir. Kabuk soyma ardindan, cekirdeklerin rengi
mavimsi yesil, nem orani ise %12-12,5'tir. Uluslararas1 pazarda satilan Kopi Arabika
Gayo cekirdegi kalite notu 1'dir, bu da fiziksel kusur degeri 300 g'da 11'den diisiik
olmas1 demektir. Kavurmadan sonra yapilan son ayirma, minimum 6,5 mm veya daha
bliyiik kahve ¢ekirdeklerinin tiiketiciye sunulmasini saglar.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, cografi alanin
iklim ve toprak kosullari, geleneksel tiretim uygulamalari ve {inli vurgulanmaktadir.
Kopi Arabika Gayo, Leucane sp. tiirii bakliyat bitkilerinin golgesinde yetisir. Yiiksek
irtifa ve diisiik 151k yogunlugu daha yavas olgunlasma siirecine neden olur. Bu durum
kahve tadinda findik, karamel, c¢ikolata, meyveli aroma ve hafif asitlik, tam viicut
olusturacak kimyasal bilesiklerin olugmasina yardimci olur. Gayo Yaylasi topragi
cogunlukla kum, silt ve kilden olusur. Bu kahve koklerinin iyi gelismesini saglar. Gayo
Yaylasi'ndaki toprak kahve yetistiriciligi i¢in optimum pH derecesindedir (5,5 ila 7,0).
Gayo halki, kursun agaci (lamtorogung), avokado ve Mandarin portakali (jeruk
keprok) gibi golgelendirme agaclari altinda kahve yetistiriciligi yapar, topragin
verimliligini korur ve diizenli budama yapar. Gayo kahve ¢ift¢ilerinin kullandigi
geleneksel 1slak kabuk soyma islemi, kahveye kendine 6zgli nem igerigini verir.

Bilimsel makaleler {iriiniin yore ile olan iin bagin1 vurgular.

Cografi Isaret Ada Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Levicky Slad Slovakya PGI 2016

Levicky Slad, Slovak Nitra bolgesindeki Tuna ovalarinda yetistirilen ¢ift sirali malt
arpalar1 kullanilarak iiretilen, bira iiretimi i¢in kullanilan hafif pilsner tipi arpa maltidir.
Tek Belge igeriginde iriiniin maksimum nem orani, rengi, randimani ve
ufalanabilirligi belirtilmistir. Uriiniin iiretiminde sadece Levicky Slad i¢in Kayith
Cesit Listesinde bulunan arpa ¢esitleri kullanilabilir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, cografi alanin
toprak kosullari, iiretim yoOntemleri ve {riiniin yoredeki ge¢misi ve {nil

vurgulanmaktadir. Bolgenin Kuzeyindeki dag kusagi, bolgeyr sofguk hava
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akimlarindan korur. Biiyiime mevsimi boyunca ortalama hava sicakligi 15-17°C;
Yillik ortalama yagis miktar1 150-200 mm’dir. Slovakya'nin diger arpa yetistirme
bolgelerinde toplam yagis miktar1 450-650 mm'dir. Olgunlasma dénemindeki asiri
yagis ve nemli hava, nisastay1 sekere parcalayan fermente edici maddeleri tetikledigi
icin tanelerin maltlama kalitesini diisliriir. Bolgenin diisiikk yagisina ve toprak
kosullarina bagli olarak, tahil daha biiyliktiir, daha fazla nisasta icerir ve bu daha
ekstraktif bir malt saglar. Cografi alanda arpanin subatin son 10 giliniinden, martin
ikinci 10 giliniine kadar ekilmesi, tahil verimi ve kalitesi agisindan olumlu bir etkiye
sahiptir. Ekilen arpalar, tam olgunluga ulastiktan birkag giin sonra hasat edilir. Agustos
aymin ilk yarisinda baslayan yagmurlu donemden kaginmak i¢in hasat erken yapilmasi
kaliteyi garantiler. Bolgenin tahil yetistirme gelenegi, 19. yiizyila kadar
dayanmaktadir. Levicky Sladin kalitesini, Cek Cumhuriyeti'ndeki yarigmalar dahil

olmak iizere, yurtdisinda ve Avrupa’da kazandig: 6diiller kanitlamaktadir.

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Oriel Sea Minerals .
) o ) Irlanda PDO 2016
(Oriel Deniz Mineralleri)

Oriel Sea Minerals, Irlanda'daki Louth Limani, Port Oriel kérfezinden, irlanda
denizinden dogal halde toplanan s1vi formda konsantre deniz mineral tuzlaridir.

Tek Belge iceriginde tiriiniin i¢eriginde bulunan su ve minerallerin oranlar1 ve iirliniin
rengi ve yapisi belirtilmistir. Berrak (bazen hasat zamanina bagli olarak renkte hafif
sar1 renkte) ve hafif viskoz sivi formda olan makro ve iz minerallerinin konsantre
karisimidir ve katkisizdir. Yaglh bir dokuya sahiptir, ancak yag icermez. Deniz
minerallerinin viskozitesi, 25°C sicaklikta 4,00-5,15 mPa degerindedir. Sivi
formundan dolay1r mineraller ve iz elementler iyonize haldedir. Konsantre olarak ise
mineral tuzlu tada sahiptir, ancak seyreltildiginde mineraller hemen hemen hig tat
vermeyecek sekilde dagilir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, cografi alandaki
derin su akimlari, sularin temizligi, mineral igerigi ve iirlinii iiretmek, korumak ve
rafine etmek i¢in kullanilan islemler vurgulanmaktadir. Port Oriel, dogrudan derin su

bogazlara dogru ¢ikint1 yapan Clogher Head'in kuzeybati tarafinda yer almaktadir.
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Testlerde, bu sulardaki tuzluluk normalde yalnizca derin deniz suyunda bulunan
degerlerle esdeger bulunmustur. Midye, istiridye, yengeg, 1stakoz ve ustura
baliklarinin toplanmasi suyun yiiksek kalitesine ve mineral igerigine katkida bulunur.
Oriel Sea Minerals nitelikleri, cografi konumdaki olagandisi derin deniz akintilari,
suyun yiiksek mineral igerigi ve Korfez Akintis1 akimlari ve kuzey kiyilarinda hareket
eden gelgit hareketlerine dogrudan baglantilidir. Yiiksek kaliteli ve mineral igerikli su
havaya, topraga veya insani dokunusa maruz kalmadan islemden gegirilir ve aritilir.
Cografi bolgede deniz tuzlarinin toplanmasi gelenegi yiizyillar Oncesine
dayanmaktadir ve boélgede deniz tuzu iiretimini gdsteren bir¢cok kayit bulunmasi

tiriiniin yore ile bagin1 vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Paska Sol
Hirvatistan PDO 2019
(Paska Tuzu)

Paska Sol, Hirvatistan'in Pag adasinda toplanan ince deniz tuzu ve tuz ¢igegidir.

Tek Belge igeriginde, iiriiniin iki ¢esidinin ig¢eriginde bulunan tuz, su ve minerallerin
oranlart belirtilmistir. Paska Sol ince deniz tuzu, beyaz renkli, kiigiik, kiip seklindeki
kristallerden olusur. Kristallerin ¢ogu 1 mm boyutundadir, boylece tiim kristallerin
>%98'i 1,3 mm olan bir elek boyunca gegebilir. Konsantre, tuzlu, act igermeyen bir
tad1 vardir. Paska Sol tuz c¢igegi, ince deniz tuzu iiretiminin ilk asamasmin bir
triintidiir. Hafif tath bir tad1 var. Dokusu gevrek ve ¢ok kirilgandir. Yiiksek mineral
icerigi nedeniyle soluk sar1 renkte beyazdir. Sofra tuzundan daha az tuzludur ve daha
fazla dogal mineral (magnezyum, kalsiyum, potasyum, iyot) igerir. Paska Sol tuzu
¢iceginin graniilasyonu ince deniz tuzu Paska Sola gore daha kabadir; kristalleri deniz
kabugu seklindedir ve kolayca parcalanir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, cografi alanin
iklim kosullar1, Pag tuz ¢ukurlarinin herhangi bir agir sanayi veya tarimsal faaliyetten
izole bir konumda olmasi ve iiriiniin kendine has 6zellikleri ve iinli vurgulanmaktadir.
Pag tuz ¢ukurlarinin bulundugu alan ve tuz gukurlarini ¢evreleyen s1g koylar, 6zellikle
Paska Solun iiretimi i¢in elverisli olan, kalin kil tabakasi ile kaplidir. Paska Sol tuz

¢ukurlarinin bakimi ve tuzlu su elde edilmesine iliskin ‘vodari’ olarak adlandirilan 6zel
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teknikler nesilden nesile aktarilir. “Vodari’, uzun yillar siiren deneyimlerle, doymus
deniz suyunun ya da tuzlu suyunun yiizeyindeki dengeyi bozmadan tuz ¢igeginin hasat
edilmesi i¢in en iyi anin nasil belirlenecegini ve kristalize edilmis 'tuz kabugunu'
parcalamadan su ylizeyinden toplanmasi gerektigini belirler. PaSka Sol iiretim
yonteminin 6zgiilliigli, doymus deniz suyunun, vakumlu buharlastiricilarda kontrollii
bir kristallesme islemine girmeden 6nce bir siire birikim havuzlarinda durmasina
baghdir. Bu sekilde doymus deniz suyunun, deniz mikroorganizmalar1 tarafindan
olusturulan veya kuslar ve kuslar tarafindan tasinan herhangi bir organik ve inorganik
orijinli safsizlifa sahip olmaz. Bu 6zel iiretim yOnteminin sonucu, tuzun kristalleri
safsizlik icermez ve kiip seklinde diizenli bir yapiya sahiptir. Paska Sol, 6giitiilmesi
gereken, diizensiz graniilasyonlu, cesitli safsizlik igeren ve sarimsi renkli olan
geleneksel yoldan elde edilen deniz tuzunun aksine bir 6gilitme isleminden gegmez.
Paska Sol tuz gigegi, ¢cok ince delikli paslanmaz metal bir agla kapli bir kiirek ve bir
ahsap saptan olusan geleneksel bir el aletiyle toplanir. Arastirilan diger deniz tuzlar
ile karsilastirildiginda, Paska Soldaki agir metallerin orani izin verilenden yiiz kat daha
diisiikken, minerallerin orani iiretilen diger tuzlardan daha ytiksektir. Cografi bolgede
deniz tuzlarmin toplanmasi gelenegi ylizyillar dncesine dayanmaktadir ve bolgede
deniz tuzu tretimini gosteren bir¢cok kayit bulunmasi {irliniin yore ile bagini

vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Adx Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Paté Gaumais Belgika PGI 2001

Paté Gaumais, Gaume ilinin belirli bolgesinde iiretilen; , en az 200 g agirhiginda,
yuvarlak sekilli, 15 cm'den az olmayan bir ¢apa sahip ve marine edilmis par¢ca domuz
etleri ile doldurulmus mayali hamurdan yapilan firmlanmig bir borektir. Hazirlik
sonras1 domuz eti igerigi toplam agirli§in%30'undan az olmamalidir.

Tek Belge igeriginde iriiniin tiretim yontemi belirtilmistir. Hafif sekerli ve yagli hamur
maya ile hazirlanir. I¢ harg kaburgalar dahil olmak iizere kaliteli domuz etinden olusur,
gobek veya diger alt kesim etleri kullanilmaz. Etler parcalara boliiniir ve marine edilir.

Marine malzemeleri sadece kirmizi sarap, beyaz sarap, sirke, sarimsak, arpacik sogan,
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sogan, maydanoz ve taze havug; yemeklik tuz, karabiber, adacayi, kekik, defneyapragi,
ardi¢ meyveleri ve karanfil igerir.

Uriiniin &zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde iiriiniin ydredeki
gecmisi ve linli vurgulanmaktadir. Paté Gaumais'in orijinal karakteri, sarap ve/veya
aromali sirkede marine edilmis domuz eti ile doldurulmasi, Ardennes ve Burgonya
kiiltiirlerinin birlesmesinden kaynaklanmaktadir. Tarihi uzun yillar 6ncesine dayanan
tirtiniin tinti 1950'lerin sonlarindan bu yana her yil en fazla Paté Gaumais yiyebilecek

kisiyi bulmak i¢in diizenlenen yarisma ile pekismektedir.

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Sal de Tavira / Flor de Sal de
Tavira (Tavira Tuzu / Tavira Tuz Portekiz PDO 2013
Cigegi)

Sal de Tavira/Flor de Sal de Tavira, Ria Formosa Milli Parkinda bulunan tuz
cukurlarinda el ile toplanan deniz tuzu ve tuz ¢icegidir.

Tek Belge igeriginde, triiniin iki ¢esidinin kristal sekilleri, kristal boyutu,
graniilasyonu, suda ¢oziiniirliigii, rengi ve igeriginde bulunan tuz, su ve minerallerin
oranlar1 belirtilmistir. Tuz, rafine edilmemis, yikanmamis ve katki maddesi
icermemektedir ve ‘rodo’ ve ‘coador’ adi verilen Ozel bir aletlerle elde edilir

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, cografi alanin
iklim kosullari, bolgenin izole bir konumda olmasi ve iireticilerin bilgi birikimi
vurgulanmaktadir. Ria Formosa, okyanusun dogrudan etkisinden kumlu bir bariyer ile
korunan bir lagiin bolgesidir. Bolgedeki killi topraklar, tuzlu ¢ukurlar1 yapimi igin
uygundur. Yerel tuz iscileri tarafindan kullanilan spesifik teknikler, iiriiniin
Ozelliklerini belirlemede son derece Onemli bir faktordiir. Tuz g¢ukurlarinin
hazirlanmasi, temizlenmesi, bdylece istenmeyen bir yabanci maddeden arinmus kaliteli
bir {irlin elde edilmesi iireticilerin bilgi birikimi ve tecriibelerine dayanir. Her bir
cukurdaki su hacminin kontrol edilmesi, tuzlu su konsantrasyonu ve tuz iiretimi i¢in
belirleyici olan kristalizasyon prosesi ilizerinde Onemli bir etkiye sahiptir. Tuz
cukurlarmin iizerinde yiizen ince tuz tabakasinin kirilmasina neden olacak dalgalar
olusturmayacak sekilde ‘coadores’ kullanmasini bilmek, yerel tuz isgilerinin nesilden

nesile aktardigi tekniklerden biridir.
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Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi

Stajerski Hmelj
5 Slovenya PGI 2017
(Stajerski Serbetciotu)

Stajerski Hmelj, Stajerska bolgesinde yetistirilen, serbetgiotu (Humulus lupulus L.)
bitkisinin kurutulmus disi serbet¢iotu konileri ve bunlarin islenmesiyle elde edilen
iriinler, yani tip 90 ve tip 45 serbetciotu peletleri ve COgz-etanol serbetgiotu
ekstraktidir. Stajerski Hmelj, Ulusal Cesitler Listesi'nde yer alan Slovenya serbetciotu
cesitlerinden (Savinjski Golding, Aurora, Atlas, Ahil, Apolon, Bobek, Buket, Blisk,
Celeia, Cekin, Cicero, Cerera, Dana, Styrian Gold, Styrian Eureka ve Styrian Eagle)
tiretilir. En ¢ok yetistirilen ¢esitler Aurora, Bobek, Celeia ve Savinjski Golding'dir.
Tek Belge igeriginde bolgede yetistirilen farkli ¢esit serbetciotlarinin esansiyel yag
oranlar1 belirtilmistir. Stajerski Hmelj i¢in minimum esansiyel yag icerigi, 100 g
kurutulmus koni basina 0,5 ml'dir. Tip 90 peletler, serbetgiotlarinin dgitiilmesi ve bir
pelet kalibina bastirilmasiyla iiretilir. Tip 45 peletler, daha 6nce lupulin igermeyen
koni fraksiyonlarmin ¢ikarilmasi ig¢in elenmis dondurulmus kurutulmus
serbetciotlarinin dgiitiillmesiyle iiretilir. Serbetgiotlarinin kurutulmasi dahil, Stajerski
Hmelj tretimindeki tiim asamalar, belirlenen cografi alanda gergeklestirilmelidir.
Peletler ve ekstraktlar tanimlanmis cografi alanin disinda da iretilebilir. Pelet veya
ekstrakt tiretiminde higbir katki maddesi eklenemez.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, cografi alanin
iklim ve toprak kosullari, liretim yontemleri ve {riinlin yoredeki ge¢misi ve iinii
vurgulanmaktadir. Bir¢ok nehir (Savinja, Mislinja, Drava ve Mura), cografi liretim
alanindan ge¢mekte ve irilinlin kalitesi lizerinde onemli bir etki yaratmaktadir. Bu
nehirlerin teraslarindaki baskin toprak, cambik topraklar olarak siiflandirilan kumlu
cakilli orta-derin ila derin etabrik cambisoldiir. Serbet¢iotu liretimi i¢in en uygun
topraklardir. Serbetgiotu en iyi 15°C ve 18°C arasindaki sicakliklarda biiyiir.
Serbetgiotu iiretildigi cografi bolgenin tamami bu optimum sicaklik arali§ina sahiptir.
Alfa-humulen-beta-caryophyllene orani, serbet¢iotu aromasi i¢in kalitenin en temel
gostergelerinden biridir. Farnesen ve linaloolun maksimum degerleri benzerlerinden
daha yiiksektir (Slovenya Serbetciotu Arastirma ve Bira Enstitiisiiniin 60 yillik

caligmalari ile teyit edilmistir). Uriiniin her tiiriinde yiiksek alfa asidi ve esansiyel yag
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icerigi bulunur. Yiiksek kaliteli ekim materyallerinden bitki yetistiriciligi ve
viriislerden ve viroid igermeyen ana bitkilerden elde edilen serbetlerin kalitesi iizerinde
de bir etkisi vardir. Serbetciotu Slovenya'da uzun bir gelenege sahiptir ve bira liretimi
icin bolgede serbetciotu yetistiriciligi ile ilgili kaynaklar 1160 yilina kadar
uzanmaktadir. Stajerski Hmeljin tinii Agustos Serbetgiotu yetistiricileri festivali,
Serbetciotu yetistiricileri bayraminin yani sira serbetciotu prenseslerinin yillik se¢imi
gibi kutlamalar ile devam etti. Birkag y1l 6nce Zalec’de Serbetciotu Miizesi ve Bira
Endiistrisi Miizesi agilmistir. Stajerski Hmeljin kalitesi ve tinii gesitli kaynaklar,

odiillerle kanitlanmistir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Thym de Provence
Fransa PGI 2018

(Provence Kekigi)

Thym de Provence, Fransa'nin giiney-dogusunda yer alan Provence bolgesinde yetisen
Thymus vulgaris L. (kekik) tiiriine ait aromatik bir bitkidir. Thym de Provence; VP83,
Carvalia, Thymlia gesitlerinden {iretilir. Cesitlerin listesine fenolik profil (carvacrol
igerigi + timol + para-cymene>%50), %15'e esit veya daha yiiksek karvakrol igerigi,
diiz ve odunsu yap1 6zelliklerini saglamasi1 durumunda yeni ¢esitler eklenebilir. Thym
de Provence, kurutulmus veya dondurulmus yapraklar veya taze veya kurutulmus
dallar seklinde sunulur. Dallar toplu olarak veya buketlerde satilabilir.

Tek Belge iceriginde iiriiniin 6zellikleri belirtilmistir. Tiiketiciye sunum sekli ne olursa
olsun iriinlin esansiyel yagi en az %15 oraninda karvakrol i¢ermelidir. Taze dallar
icin: maksimum 16 cm sap uzunlugu, kuru dallar i¢in: maksimum 16 cm govde
uzunlugu ve %12 maksimum nem igerigi, kurutulmus yapraklar i¢in: maksimum %12
nem igerigi, maksimum%a4'liik sap orani ve maksimum®%?2'lik kiiciik pargacik orant,
dondurulmus yapraklar i¢in: maksimum%4'liik sap, maksimum %2'lik kii¢iik pargacik
oran1 Thym de Provencein sahip olmas1 gereken 6zelliklerdir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, cografi alanin
iklim ve toprak kosullari, triiniin kendine has ozellikleri, iinii ve treticilerin bilgi
birikimi vurgulanmaktadir. Cografi bolgedeki en sik goriilen toprak tipleri, degisken

yogunluklu kil-kiregtas1 topraklardir. Cografi alan, sicak ve kurak yazlar ve iliman
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kiglar ile Akdeniz iklimi ile de karakterizedir. Cografi alanin iyi drene olmus
topraklarinin 6zellikleri, sicaklik rejimi ile birlikte, Thym de Provence bolgede
spontane olarak gelisimini tesvik eder. Thym de Provence iireticileri, bolgedeki
kendiliginden biiyliyen kekikler lizerinde seleksiyon ¢alismalar1 yaparak, ugucu yagi
%15'ten fazla karvakrol i¢cermesini saglamistir. Ek olarak, ekili parsellerde, tireticiler
sulamay1 smirlandirir, bdylece dogal kosullara yakin bir iiretim yontemi saglanir.
Islemeyle ilgili olarak, iireticilerin bilgi birikimi 6zellikle hasattan sonra kekiklerin
hizl1 islenmesinde 6nemlidir. Kurutma asamasi, dis iklim kosullar1 dikkate alinarak
gerceklestirilir ve {riiniin goriinlimiinii ve raf omrilinii belirler. Kekik buketleri
hazirlamak, yaprak kaybini ve kalitenin bozulmasini sinirlamak igin {irinlerinin nem
seviyesini tahmin eden iireticilerin 6zel becerilerini gerektirir. Thym de Provence sicak
ve keskin giiclii bir aroma ve tat ile karakterize edilir: Thym de Provencein diger ayirt
edici 6zellikleri temizligi, yapraklarin homojenligi ve kirliliklerin yoklugudur (yaprak
olarak sunulan kekik ig¢in). Kekik buketlerde satildiginda buketler diizenli, iyi
sekillendirilmis ve yapraklidir. Bu o6zellikler, Thym de Provencein giiclii bir iin
kazanmasina neden olmustur. Provence'ta kekik itiretimi ve Thym de Provencein

aromatik ve lezzetli 6zellikleri literatiirde siklikla belirtilmistir.

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Traditional Welsh Cider

Birlesik Krallik PGI 2017
(Geleneksel Galler Elma Sarabr)

Traditional Welsh Cider, Galler'de yetisen yerli ve yerli olmayan elma c¢esitlerinden
geleneksel yontemle elde edilen ilk elma suyundan iiretilen elma sarabidir. Traditional
Welsh Cider tek veya harmanlanmis elma suyundan yapilabilir. Traditional Welsh
Cider yapimu i¢in sadece %100 saf elma suyu kullanilir. Uriiniin ii¢ sekli iiretilir:
gazsiz, sisede sartlandirilmis ve sise fermente edilmis.

Tek Belge iceriginde iiriiniin farkli ¢esitlerinin tiretim yontemleri, CO2 basinci ve alkol
orant belirtilmistir. Traditional Welsh Ciderin rengi, kullanilan elma gesitlerine bagl
olarak, a¢ik ila koyu altinla kirmiz1 ve bronz tonlar1 arasinda degisir. Berrak veya opak
olabilir. Tipik olarak sekten ¢ok tatliya kadar degisen tatlilik seviyelerine sahip ve yar1
opaktir. Malik asit ve tanen seviyesi dengeli, tadi meyvemsidir ve %3,00-8,49 ABV

arasinda alkol igerir. Izin verilen katki maddeleri S.bayanus, S. cerevisiae gibi mayalar,
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sodyum veya potasyum formundaki siilfitler (gerekli hallerde 200 mg/L seviyesine
kadar), kalsiyum kloriir tuzu ve pektin esteraz enzimidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: incelendiginde, cografi alanin
toprak kosullari, iiretim yontemleri ve {riiniin yoredeki ge¢misi ve Uni
vurgulanmaktadir. Traditional Welsh Cider yapiminda kullanilan elma ¢esitleri, elma
sarabinin lezzetini ve goriinlisiinii etkiler, uzman ve yetenekli zanaatkarlik egitiminden
elde edilen dogru lezzet, lezzet ve goriiniim seviyesini etkiler. Traditional Welsh Cider,
elma sarabinin iiretildigi Galler bolgelerine bagh olarak degiskenlik gosterir. Toprak
ve ikliminin dogasi geregi, Galler'in ova bolgeleri, elma bahgesi yetistiriciligi i¢in
oldukca uygundur. Galler iklimi de hem ci¢eklenme doneminde hem de hasattan
onceki sonbaharda gerekli olan sekilde ¢cok yagishdir. Traditional Welsh Cider i¢in
elmalarin ¢ogunu saglayan Galler sehri, dogu Monmouthshire’dir. Derin alivyonlu
kirmizi kumtas1 topraklari, miikemmel yagis tutma Ozelliklerine sahip olurken,
ortalama yagmurun yiiksek oldugu zamanlarda miikemmel drenaj 6zelliklerini korur.
Ingiltere'nin diger bdlgelerinde, meyve suyu daha yiiksek bir alkol igerigine yol agacak
sekilde chapitalised (seker eklenmis) olabilir ve daha sonra daha homojen bir {iriinle
sonuglanan suyla seyreltilebilir. Buna karsilik, hi¢bir iki Traditional Welsh Cider tam
olarak ayni degildir; tiriine verilen bir¢ok 6diil de iireticilerin bilgi birikimi ve {iriiniin

kalitesini vurgulamaktadir.

Cografi Isaret Ada Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Vinagre de Montilla-Moriles

. L Ispanya PDO 2015
(Montilla-Moriles Sirkesi)

Vinagre de Montilla-Moriles, cografi isaretli Montilla-Moriles PDO sarabinin ayni
cografi alanda gerceklestirilen fermantasyonu ile elde edilen sarap sirkesidir. Vinagre
de Montilla-Moriles yillanmig sirke ve tath sirke gesitleri olarak iiretilir. Yillanmig
sirke kendi i¢inde olgunlagma stiresine gore Afiada, Crianza, Reserva ve Gran Reserva
olarak tath sirke ise kullanilan iiziim ¢esitlerine gére Vinagre al Pedro Ximénez ve
Vinagre al Moscatel olarak gesitlere ayrilir.

Tek Belge igeriginde, farkli {irlin gesitleri i¢in ayr1 ayri tat, koku ve renk 6zellikleri

belirtilmistir. Sirkelerin genel olarak sahip olmasi gereken oOzellikler; artik alkol
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iceriginin hacmen %3’ii gegmemesi, toplam asetik asit igerigi en az 60 g/L olmalidir,
kurumadde en az 1,30 g/L, kiil igerigi, 3-14 g/L arasinda olmasi (tath sirke 2-7 g /L
arasinda olmalidir), asetoin igerigi en az 100 mg /L olmalidir, ‘Pedro Ximénez’ ve
‘Moscatel’ tatli sirkeleri i¢in, indirgen seker igerigi en az 70 g/L olmalidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, iiriiniin dzel
tiretim yontemleri ve bolgedeki tireticilerin bilgi birikimi vurgulanmaktadir. Vinagre
de Montilla-Moriles, daha 6nce Montilla-Moriles PDO saraplari ile tatlandirilmis olan
yerel olarak ‘bota’ olarak bilinen Amerikan mese figilarinda olgunlastirilir. Yeni figilar
asla kullanilmaz. Taninler, kuarsetin, hemiseliiloz ve lignin ahsaptan sirkeye gecer,
agizdaki kaliciligini giiclendirir, kuru ekstrakt oranini ve asitligini degistirir ve rengini
koyulastirir, tirtinii karakterize eden bir ton verir. Yillandirma mahzenleri yiiksek
zeminde agik alanlarda bulunur ve oryantasyonlar1 gerekli minimum giines 15181 saatini
ve maksimum nemi saglar. Vinagre de Montilla-Moriles mahzenlerinde sicakliklar
sirkenin bilesenlerinin yavas oksidasyonunu saglar. Bagil nem, farkli bilesenlerin,
ozellikle suyun, buharlagmasini etkiler ve alkol ve asetik asit gibi sirke bilesenlerinin
konsantrasyonunu kolaylastirir. Esterifikasyon ve ¢esitli kimyasal bilesiklerin bilesimi
desteklenir ve boylece asetoin seviyeleri ve aromatik bilesiklerin olusum orani

yiikselir.

Cografi Isaret Adt  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Krokos Kozanis )
Yunanistan PDO 1999
(Kozani Safrani)

Krokos Kozanis, Kozani ilinin belirli bolgelerinde yetistirilen safran bitkisinin
kurulmus stigma ve stamenleridir.

Tek Belge igeriginde iirliniin hasadi, kurutulmasi ve siniflandirilmasi, ireticilerden
toplanmas1 ve depolanmasi, paketlenmesi husular1 ayrintili olarak aciklanmistir.
Kurutulmus iiriiniin nem oran1 %8-11,5 oraninda olmalidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, cografi alanin
iklim ve toprak kosullar1 ve yoredeki safran {retimi gelene§i ve tarihi
vurgulanmaktadir. Bolgenin 6zel topragi ve iklim kosullari (1liman iklimde iyi
yetismis, hafif, siizlilen orta verimli toprak) ve safran yetistiricileri tarafindan izlenen

geleneksel yontemler iirliniin kalitesi i¢in 6nemlidir. Cografi alanda safran {iretiminin

139



M.O. 1600 yilina dayanmasi ve Antik Yunan déneminden kalan safran yetistiriciligi

ile ilgili heykeller iiriiniin bolge ile bagini gostermektedir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Kafae Doi Tung

_ _ Tayland PGI 2015
(Doi Tung Kahvesi)

Kafae Doi Tung, Chiang Rai Eyaletindeki Nang Non Mountain Range'de, Mae Fah
Luang ve Mae Sai bolgelerinde deniz seviyesinden 800-1200 metre yiikseklikte ve
sadece Catimor, Caturra ve Catuai hibridlerinden elde edilen Arabica kahve
cekirdekleridir. Kafae Doi Tung, tek kaynakli bir kahvedir. Kahve agag¢lar1 ormanlarin
golgesi altinda yetistirilir ve islemin her asamasinda ¢ekirdeklere 6zen gosterilir.

Tek Belge igeriginde iiriiniin tad1 ve aromasi belirtilmistir. Kafaec Doi Tung, meyveli
tatli aroma, keskinlik icermeyen asitlik, orta govde ve dengeli bir tada sahiptir. Kafae
Doi Tung okratoksin igermez. Yesil kahve ¢gekirdekleri mavimsi yesil veya yesil renkte
olup %10-12 neme sahiptir. Kavrulmus kahve acik, orta ve ¢ok koyu seviyelerde
kavrulabilir. Kavrulmus kahve, kahverengimsi ila koyu kahverengindedir. Cografi
alanda yetistirilen yesil kahve ¢ekirdekleri, Mae Fah Luang Vakfi blinyesindeki Doi
Tung Gelistirme Projesi fabrikasi tarafindan islenir. Tohumlar hastalik ve zararlilardan
arinmis ve yiikksek tomurcuklanma oranina sahip yliksek verimli bitkilerden segilir.
Tohumlar Mae Fah Luang Vakfi'na bagli Tarim Dairesi tarafindan secilmelidir. Zararh
boceklerin 6nlenmesinde veya yok edilmesinde higbir kimyasal kullanilmaz. Tek
Belge igeriginde kahvenin iiretim, fermentasyon ve kavurma asamalari ayrintili olarak
anlatilmistir

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, cografi alanin
iklim ve toprak kosullari, geleneksel liretim uygulamalari ve kahve ¢esitlerinin segimi
vurgulanmaktadir. Tanimlanan cografi bolgenin ¢ogu, kuzeyden giineye, dogu ve bati
kisimlarinda uzanan ve ortada dar bir vadi yaratan yiiksek daglik alanlardan
olusmaktadir. Engebeli arazi bir¢ok su kanali ve akintisi yaratir. Kafae Doi Tung kahve
agaclar1 ormanlarin golgesi altinda yetistirilir. Organik gilibrelerin kullanimiyla
birlesen golgesi ve yiiksekligi, kiraz ¢ekirdegini yavas yavas olgunlastirir ve bu da Doi

Tung kahve cekirdeginin essiz ve yogun bir lezzet profili olusturur. Orman

140



agaclarindan diisen yapraklar, toprak besin igerigini iyilestirmeye yardimci olan dogal
bir giibredir. Yetistirilen yesil kahve, cografi alandaki kaliteli kavurma makinelerinde
tecriibeli kavurma ustalar tarafindan kavrulur. Her parti kavurma isleminden sonra
tadim testlerinden gecer. Bu islem, kahve tiirlerinin titiz se¢imi, dikkatli bakim,

karmagik hasat prosediirleri ve standart {iretim siireci ile yiiksek kalite saglar.

Cografi isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Poivre de Kampot

o Kambogya PGI 2016
(Kampot Bibert)

Poivre de Kampot, Kambogya’nin Kampot ve Kep illerinin belirlenmis bolgesinde
yetis yetistirilen karabiber (Piper nigrum L.) bitkisinin Kamchay ve Lampong
tiirlerinin meyveleridir.

Tek Belge iceriginde iiriiniin farkli gesitleri i¢in boyut ve renk, koku, izin verilen hata
oranlar1 ve tiiketiciye sunus bi¢imi belirtilmistir. Hasat zamanina ve daha sonra
aldiklar1 isleme bagli olarak dort farkli Poivre de Kampot tipi vardir. Yesilbiber: Biber
bitkisinin olgunlagsmamis meyvesi olup, hala bitki gengcken hasat edilir. Taze veya
sirkede salamura olarak pazarlanabilir. Karabiber: Meyveler yesilden sartya donmeye
basladiginda hasat edilir, sonra kurutulur. Tane veya 6giitiilmiis olarak sunulabilir.
Kirmizibiber: Tamamen olgun meyvelerin kurutulmus {triintidiir. Tane olarak
tilkketiciye sunulur. Beyaz biber: kirmizi veya olgun meyvelerden 1slatma iglemi ile
iretilir. Tane olarak sunulmaktadir. Yesilbiber ¢esidi taze turunggil lezzetine sahiptir
ve kurutulmus c¢esitlerden daha az baharatlidir. Karabiber, cicek, okaliptiis ve nane
izleriyle daha derin, daha gii¢lii lezzete sahiptir. Tadi, hafif tatlidan yogun baharatliya
kadar degisebilir. Kirmizibiber siyah ¢esitten daha tatli ve daha az baharathdir. Giiglii
bir meyveli aromas! vardir. Beyaz biber iiretiminde meyvenin dis kabugu 1slatma
isleminden sonra uzaklastirilir, bu {iriine taze ot ve yesil limon notalar1 tastyan farkl
bir lezzet verir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, cografi alanin
iklim ve toprak kosullar1 ve {iriiniin {inii vurgulanmaktadir. Iyi drene olmus toprak ve
yiiksek ortalama yagislar, yliksek kalitede biber tiretimi i¢in gerekli sartlardir. Kampot

ve Kep illerinin yogun ve diizenli yagis alan bir iklimi vardir; yagisli mevsim kuru
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mevsimden daha uzun siirer. Cografi alandaki ortalama yagis miktar1 y1l boyunca iyi
dagilmistir, bu da {irlinlin kalitesi, 6zellikle aromas1 ve dengeli keskinligi {izerinde
dogrudan etkilidir. Ote yandan, alanin topografyasi, ekim alanlarmin ¢ogunun tepelere
(yiikseltilmis arazi) veya dag eteklerinde bulunmasi ve bdylece topragin drenaj
kapasitesini yiiksek olmasin1 saglar. Yoredeki tireticiler ise randimani yiikseltmek ve
iyi bir drenaj saglamak i¢in ekim alaninin etrafina sulama kanallar1 kazarak topraklari
yiikseltirler ve diizenli olarak yeni toprak eklerler. Topragin iyi drenajini saglamay1
amaclayan bu teknikler biberin yogun aromasi ve dengeli keskinligine katkida
bulunur. Kambogya'da biber iiretimi 13. yiizyilda yazilan raporlarda gegmektedir. 19.
ve 20. yiizyillar arasinda Kampot biberi ile ilgili birgok referans bulunabilir. Uriiniin
kalitesini 6ven ve 6zgilinliigiinii anlatan birgok belgesel diinya ¢capinda yayimlanmistir.
Gilintimiizde Kampot biberibir¢ok turizm ve mutfakla ilgili rehberde en 1yi kalitede bir

biber olarak tanimlanmaktadir.

Cografi Isaret Adi  Mengei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Zhenjiang Xiang Cu Cin PGI 2012

Zhenjiang Xiang Cu, Zhenjiang bolgesinde yetistirilen yapiskan pirincinin
fermentasyonu ile ayni cografi alanda tiretilen piring sirkesidir.

Tek Belge iceriginde tiriiniin tat, koku ve renk 6zellikleri belirtilmistir. Toplam asitlik
(asetik asit cinsinden), 100 ml basina 4,50 g-6,00 g 100 ml'de 1,00 g'nin iizerinde
indirgen seker olmalidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, cografi alanin
iklim ve cografi 6zellikleri ve iirliniin iinli vurgulanmaktadir. Zhenjiang bolgesi, algak
tepeler, verimli tarim arazileri, karmasik bir nehir ag1 ve nehir boyunca ¢ok sayida
kiiciik ada ve limandan olusur. Bugday kepegi ve piring kabugu gibi zengin yan
tirtinlerle piring, bugday, arpa ve yesil bezelye gibi tarimsal tirlinlerin tarimi1 yogun
olarak yapilmaktadir. Zhenjiang'in nemli ve yesil olmasi, asetik asit bakterilerinin
cogalmasina yardimei olur. Tepelerden ve kaynaklardan gelen su, tas ve kaya i¢ginden
aktiktan sonra nehirlerde, gdllerde ve sulak alanlarda toplanir, zengin mineral igerikli
bu su ve sirkeye giiclii ve hafif tatl bir tat verir. Zhenjiang Sehri uzun siiredir ‘Sirkenin

Evi’ olarak bilinmektedir. Zhenjiang'da 400 y1l once sirke yapilmaya baglanmustir.
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Zhenjiang Xiang Cu; Cin Tip Klasikleri'nde en iyi piring sirkesi olarak kabul edildi ve

Qing Hanedanligi'nda uluslararasi altin 6diil kazanmgtir.

2.8.1 Boliim Degerlendirmesi

Ek I'deki diger tiriinler (baharatlar vs.) grubu geneli incelendiginde 39°u PDO, 27’si
PGI olan 66 adet tescilli tirtin oldugu goriilmektedir. 10 {iriin ile Fransa, 8’er iiriin ile
Italya, Ispanya ve Birlesik Krallik en fazla tescili bulunan iilkelerdir. Bu gruptaki
tiriinler genel olarak kahve ve ¢ay, aromatik otlar ve baharatlar, tuz ve sirke olarak alt
gruplara ayrilabilir. 20 farkl: tilke tarafindan tescil ettirilmis 8 mense adi1 ve 12 mahreg
isareti incelenmistir. Uriinlerin ayirt edicilik kriterleri incelendiginde kahve ve cay i¢in
koku, tat ve aroma 6ne ¢ikmaktadir. Kahve i¢in kullanilan ¢esit de 6nemlidir. Ayrica
iriinlere 6zgii olan kafein, klorojenik asit, 3,7-dimetil-1,5,7-oktatrien-3-ol gibi
kimyasallarin da oranlar1 ayirt edici 6zellik olarak belirtilmistir. Aromatik otlar ve
baharatlar i¢in ise koku, tat ve aroma, renk 6ne ¢ikmaktadir. Yine liriinlere 6zgii a-
bisabolol, karvakrol, karvon, esansiyel yag oran1 ve kurutulan iiriinler i¢in nem orani
ayirt edici 0zellik olarak belirtilmistir. Bu tirlinlerin bazilarinda maksimum hatali orani
belirtilerek triiniin kalitesi ayirt edici 6zellik olarak sayilmistir. Tuzlar icin ise
oncelikli olarak tuzun ¢esidi (kristal tuz veya tuz ¢igegi), su orani, mineral oranlari,
NaCl miktar1 renk, yap1 ve tat ayirt edici 6zellik olarak belirtilmistir. Tuzlar igin 6zel
iiretim yontemleri de ayirt edici niteliktedir. Sirke ve meyve suyu bazli iirlinler i¢in ise
tat, aroma, indirgen seker, asetik asit, alkol icerigi ayirt edici 6zelliklerdir. Bu grupta
incelenen {irlinlerden olan ‘Paté Gaumais’ ise bir ¢esit etli turta oldugundan sekli,
agirh@l ve ozel iiretim yontemi ayirt edici 6zelligi olarak belirtilmistir. Uriinlerin
cografi alan ile bagi incelendiginde ise cografi alanin iklim ve toprak kosullari
ozellikle PDO iirtinler i¢in en 6nemli kriter olarak belirtilmistir. Ayrica ¢ogu iirlinde
geleneksel iiretim yontemleri, {iriiniin {inii ve tarihi vurgulanmaktadir. Uriinlerin tarihi
ve uni ile ilgili sunulan bilgilerde yorede trtni tasvir eden antik heykellerin

bulunmas ve iiriin ile ilgili miizelerin varligina yer verilmistir.
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2.9 Bira

Cografi isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Brnénské Pivo/
Starobrnénské Pivo Cekya PGI 2009

(Brnénské Bira)

Brnénské Pivo, Brno ilinde tiretilen ‘alkolsiiz’, ‘light fig1’, ‘dark fi¢1’ veya ‘lager’
¢esidi biradir.

Tek Belge igeriginde iriiniin iiretiminde kullanilmasi gereken arpanin 6zellikleri
(kolbach indeksi, diastatik giicii, randiman, gevreklik) belirtilmistir. Kullanilan su
bolgenin igme suyu olmalidir. Zatecky polorany &ervetidk ve Magnum serbetgiotu
graniilleri veya ekstrakti kullanilir. Farkli ¢esitler i¢in yogunluk, alkol orani, renk, tat
ve aroma belirtilmistir. Uretim metodu ayrintili olarak a¢iklanmistir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, {iriiniin yoredeki
geemisi ve linli vurgulanmaktadir. Brno bira fabrikas1 1325'te Velehrad manastirinin
yardimi ile insa edilmistir. Brnénské Pivo veya Starobrnénské Pivo cografi alanda ¢ok
uzun zamandir iiretilmektedir. Uretimin benzersiz karakteri, tanimlanan alandaki
asirlik bira iretim geleneginden kaynaklanmaktadir. Ocak 2006’da yapilan bir
kamuoyu arastirmasinin sonuglari, ‘Brnénské pivo’ ya da ‘Starobrnénské pivo’
kalitesini ve popiilerligini gdstermektedir. Uriin, ulusal ve uluslararas: bircok 6diil

almistir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Miinchener Bier

Almanya PGI 2007
(Miinih Biras1)

Miinchener Bier, Miinih ilinde iiretilen biradir. Miinchener Bier; Helles, Export Hell,
Export Dunkel, Pils, Non-alcoholic Weil3bier, Leichtes Weillbier, Kristall Weizen,
Hefeweizen Hell, Hefeweizen Dunkel, Mérzen, Bockbier, Doppelbock, Non-alcoholic
beer, Leichtbier, Diit Pils, Schwarz-Bier, ICE-Bier, Nahr-/Malzbier, Oktoberfestbier

cesitlerinde tretilebilir.
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Tek Belge igeriginde farkli bira g¢esitleri i¢in 6zgiil agirlik, alkol orani, renk (EBC),
acilik (EBU), tat ve aroma ozellikleri belirtilmistir. Bira imalathanelerinin kullandig1
su, isletmelerde bulunan derin su kuyularindan gelmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde, {iriiniin ydredeki
geemisi ve iini vurgulanmaktadir. Miinih bira fabrikalar1 Miinchener Bier adim
yiizyillardir kullanmaktadir. Bu gelenegin kaniti, en erkeni 1280 tarihli Miinih bira
ireticileri tarafindan yapilan 6demeleri icermektedir. Tiiketiciler, Miinih'te iiretilen
bira ile en yiiksek kalitede 6zel bir iin ve beklentileri iliskilendirmektedirler. 14. ve 15.
yiizyillarda, bazilar1 zehirli olan sayisiz madde, biranin raf dmriinii uzatmak amaciyla
biraya eklenmekteydi. Bu nedenle, Miinih Sehri Belediye Ofisi, 1453 yilinda bolgede
iretilen biranin sadece arpa, serbetciotu ve su ile iiretilmesi gerektigini 6ngdren bir
‘Saflik Yasast’ yayimladi. Bu yasa'Miinchner Bierin basarisinin ve iniiniin temel
tasidir, sadece yiiksek kaliteli biranin iiretilmesini saglar. Uriiniin kalitesi Miinih Saflik
Yasasi'na uymasi nedenli degildir, ayn1 zamanda Miinih bira fabrikalar1 liretimde
kullandiklar1 suyu derin kuyulardan elde eder. Bu kuyular, yerlerin 250 m kadar
derinliklerindedir. Miinchner Bier festivali olarak 'Oktoberfest' diinya ¢apinda bilinir.
'Oktoberfest’ ve Sadece Miinih bira fabrikasi tarafindan {iretilebilecek olan
'Oktoberfestbier' birasi, Miinchner Bierin diinyadaki iin sayginlhigina da katkida
bulunur. Her yil diinyaca iinlii birayr denemek i¢in Miinih'in ‘Oktoberfest’ ine

ortalama alt1 milyon ziyaretci gelmektedir.

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Kentish Ale / Kentish Strong Ale

Birlesik Krallik PGI 1996
(Kent Biras1 / Kent Sert Birasi)

Kentish Ale / Kentish Strong Ale, Kent idari bolgesinde iiretilen malt birasidir.

Tek Belge igeriginde iirliniin rengi, tad1 ve alkol orani belirtilmistir. Kentish Ale /
Kentish Strong Ale altin rengi kahverengi renktedir (hafif kremsi kopiik ile) ve
serbetciotu aromasi ve aci bir tada sahiptir. Hacme gore %3.5 - 4.8 oraninda (ABV)
alkol icermektedir. Uriin, bira fabrikasinin altindaki artezyenden gelen su ve yerel

olarak yetistirilmis serbetciotu ile tiretilmektedir.
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Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde, iiriiniin yoredeki
geemisi ve Uinii vurgulanmaktadir. Kentish Ale, Faversham'daki Shepherd Neame bira
fabrikasi ile iliskilendirilen kendine has kalite 6zelliklerine sahip bolgesel bir bira
olarak yiiksek bir {ine sahiptir. Biralarin lezzeti genel olarak malttan gelirken, Kentish
Ale lezzetini ve aromasii Kent serbetgiotundan alir. Kent ingiltere'deki bira iiretimi
icin serbetciotu iireten tek biiyiik sehirdir ve bolgede iiretilen aromatik serbetgiotu ve

yerel kaynak suyu Kentish Ale'in kalitesini giliglendirir.

2.9.1 Boliim Degerlendirmesi

Biralar grubu geneli incelendiginde tamami PGI olan 20 adet tescilli iirlin oldugu
goriilmektedir. 9’ar iirlin ile Cekya ve Almanya en fazla tescili bulunan iilkelerdir.
Uriinlerin PGI olarak tecil edilmesinin nedenleri zellikle serbetciotu ve arpa gibi
hammaddelerin cografi alan disindan gelmesi ve iiriin ile cografi alan arasinda fiziksel
bir bagdan ziyade iin ve tarih bagi bulunmasi olarak agiklanabilir. 3 farkli iilke
tarafindan tescil ettirilmis 3 mahreg isaretli iiriin incelenmistir. Uriinlerin ayirt edicilik
Kriterleri incelendiginde alkol orani, renk, tat, aroma ve yogunluk Ozellikleri 6ne
¢ikmaktadir. Bu grupta bulunan tescillerin ¢ogunun igeriginde ayni cografi isaretin
farkli gesitleri bulunmaktadir. Her bir cesit icin ayirt edici Ozellikler ayr1 ayri
belirtilmistir. Uriinlerin cografi alan ile bag: ise belirtildigi gibi iiriiniin bdlgedeki

gecmisi ve itibarina dayanmaktadir.

2.10 Ekmek, Pasta, Kek, Sekerleme, Biskiivi ve Diger Firincilik Uriinleri

Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Ameéndoa Coberta de Moncorvo /
Portekiz PGI 2018

(Moncorvo Kapli Bademi)

Améndoa Coberta de Moncorvo, Torre de Moncorvo ilinde iiretilen; kabuklar
soyulmus, kavrulmus ve bir seker hamuruyla kaplanmis tath bademlerden (Prunus

dulcis, (Mill) D. A. Webb) elde edilen sekerleme iiriiniidiir. Améndoa Coberta de
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Moncorvo ii¢ farkli cesitte iiretilebilir: beyaz veya standart, koyu veya ¢ikolatals,
kaplanmamus.

Tek Belge i¢eriginde iiriiniin 6zellikleri belirtilmistir. Améndoa Coberta de Moncorvo,
bliyiik bir badem seklindedir. Standart versiyonun dis kismi beyazdir ve bu kisimda
seker kaplamasindan olusan tipik seker damlalar1 bulunur. Uriiniin 100 graminda
maksimum 40 tane sekerleme bulunur. Koyu versiyon standart versiyondan sadece
sekerlemenin son asamasinda ¢ikolata surubu kullanilmasiyla farklilagir, bu da
sekerlemeye kahverengi bir dis goriinlim verir. Kaplanmamis versiyon, dis kisimda
beyazimst bir renge sahiptir ve diger versiyonlarin karakteristik 6zelligi olan seker
damlalar1 bulunmaz, daha ince bir seker katmani ile kaplidir. Kaplanmamis ¢esidin
100 graminda minimum 40 tane sekerleme bulunur. Uretimde sadece minimum 12 mm
boyutta, biitiin, kabuksuz badem, rafine seker kamisi sekeri, su, yumurta beyazi
(opsiyonel) ve ¢ikolata/kakao (opsiyonel) kullanilir. Bademlerin kavrulmasindan
tiriiniin kaplanmasina kadar tiim asamalar cografi alanda gergeklesmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: incelendiginde iiriiniin ydredeki
gecmisi ve iinii vurgulanmaktadir. Uretim siireci nedeniyle, Améndoa Coberta de
Moncorvo, iirlinii diger sekerlenmis bademlerden kolayca ayirt edilebilir ve ayirt edici
kilan belirgin bir gériiniime sahiptir. Bu liretim siireci Torre de Moncorvo'dan dogmus
ve bu ilde siirdiirilmektedir. 1936 Grande Enciclopédia Portuguesa e Brasileira
‘Moncorvo'nun kapli bademlerinin Portekiz'de {inlii” oldugunu belirten iiriinii yoreye
baglayan en eski atiflardandir. Bolgesel ve ulusal gastronomi, televizyon ve basin ile
ilgili gesitli ve prestijli yayinlarda Améndoa Coberta de Moncorvo ile ilgili bircok

referans bulunmaktadir.

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi

Antep Baklavasi/Gaziantep
Tiirkiye PGI 2013
Baklavasi

Antep Baklavasi, Gaziantep ilinde lretilen, irmikli kaymak ve Antep fistig1 ile
doldurulmug ve surupla tatlandirilmis hamur katmanlarindan olusan tatli bir hamur

isidir. Antep Baklavasi ‘taze’ ve ‘kuru’ ¢esitte tiretilebilir.
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Tek Belge igeriginde iiriiniin farkl ¢esitleri igin hammadde oranlar1 belirtilmistir. Kuru
ve taze baklava arasindaki fark, kuru baklavanin kaymak icermemesidir. Uriiniin renk,
aroma, yap1 ve sekli belirtilmistir. Antep Baklavasi ¢esitli sekillerde olabilir, ancak
cogunlukla esit, kisa dikdortgen sekillerde, mekik (elmas), muska (liggen) veya kare
sekillerde veya havug benzeri sekillerde (merkezden dairesel bir tepsinin kenarlarina
kadar uzun iicgen dilimler halindedir) tiiketiciye sunulmaktadir. Uriin igeriginde
kullanilan hammaddelerin sahip olmasi gereken Ozellikler belirtilmistir. Antep
Baklavasinin hamurunun iiretimi, baklava yapimi ve pisirilmesi cografi alanda
gerceklesmelidir.

Uriiniin  6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde {iriiniin
hammaddesi, tarihi ve iireticilerin ustaligi vurgulanmaktadir. Antep Baklavasi, 19.
yiizyildan bu yana kendine 6zgii iiretim tarzi, malzemelerin 6zellikleri ve deneyimli
ustalarin pigsirme yontemleri nedeniyle biiyiik iine kavugmustur. Bir¢ok aile,
geleneksel olarak 1870'ten bu yana nesillerdir Antep Baklavasi iiretmektedir. En
o6nemli hammadde Tiirkiye'de tescilli bir iiriin olan Antep fistigidir. Antep fistig1 ve
kullanilan yag {iriine kendine has yesil renk ve tereyagi aromasini verir. Antep
Baklavasinin, Gaziantep ve Tiirk mutfagi hakkindaki bir¢ok kitapta yer almasi, yore

ile lirtin arasindaki bagi kanitlar niteliktedir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Bayrisch
Almanya PGI 2018
Blockmalz

Bayrisch Blockmalz, Bavyera eyaletinde {retilen, malt tadinda sert bir g¢esit
sekerlemedir.

Tek Belge igeriginde iiriiniin 6zellikleri belirtilmistir. Sekerlemeler, koyu kahverengi
renkte, 3-9 g agirhiginda ve iiretim yontemine baglh olarak diizgiin olmayan kiibik
yuvarlak sekildedir. Uriin en az %35 malt ekstrakt1 veya %4 kurutulmus malt ekstrakti
igerir. Uriiniin tiim {iretim asamalar1 cografi smirda gergeklesmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde {iriiniin iinii
vurgulanmaktadir. Bayrisch Blockmalz iiretimi, 1899'da Bavyera'da baslamis ve o

zamandan beri kokenine dayali olarak iinilinii yaratan bir gelenek olusturmustur.
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Uriiniin menseine dayanan bu dzel iin, en biiyiik iireticinin ayn1 zamanda Blockmalz'in
kokenini paketlerinde vurgulamasindan kaynaklanmaktadir. Bayrisch Blockmalz
adinin internet sitelerinde, Bavyera’ya 6zgii {irlinleri anlatan internet siteleri, kitaplar

ve miizelerde gegmesi, yore ile iiriin arasindaki bagi kanitlar niteliktedir.

Cografi isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Cebularz Lubelski Polonya PGI 2014

Cebularz Lubelski, Lubelski ilinde tiretilen yuvarlak pide benzeri hamur isidir.

Tek Belge igeriginde tirliniin 6zellikleri belirtilmistir. Cebularz Lubelski, genellikle 5-
25 cm ¢apinda ve yaklasik 1,5 cm kalinligindadir. Seker ve margarin veya tereyagi
iceren, bugday unu hamurundan yapilir. Yiizeyinde hashas tohumu, tuz ve bitkisel yag
ile karistirilmis iri dogranmis sogandan olusan bir dolgu bulunur. Ust kismi altin
renginde, kizartilmis soganin tadi ve kokusundadir. Kenarinda 0,5-1,5 cm kalinliginda
bir hamur kenar1 bulunur. Kenarlar soluk altin renginde hafifce kahverengilestirilmis
gevrek bir kabuga sahiptir. I¢ kisim agik renkli, yamusak ve hafif nemlidir. Uriiniin
igeriginde diisme say1s1 en az 220, gliiten igerigi en az %25 olan bugday unu kullanilir.
Tek Belge igeriginde iiriiniin hammaddelerinin oranlar1 ve 6zellikleri belirtilmistir.
Tim iiretim asamalar1 cografi alanda gergeklesmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde iiriiniin ayirt
edici 6zellikleri ve tinii vurgulanmaktadir. Cebularz lubelski, ilk olarak Lublin’in Eski
Kentinde yasayan Yahudiler tarafindan.19. yilizyilda pisirilmistir. Cebularz
Lubelski’nin ayirt edici ozellikleri, tiretim alani ile olan giiclii baglantisindan
kaynaklanmaktadir. Bu baglanti oOncelikle yerel firincilarin ustaligi ile ortaya
cikmaktadir. Bu beceriler, 0rnegin, tatli tadi olan soganlarin se¢imi, dolgunun
1sitmadan hazirlanmasi, olgunlasma icin zaman ve kosullarin belirlenmesi bilgi
birikimi gerektirmektedir. Malzemelerin dogru oranda karigtirilmasi, Cebularz
Lubelskinin manuel olarak sekillendirilmesi ve dolgunun, tiim yiizey boyunca esit bir
sekilde yayilmasi, iiriinlin kenarinda kizarmis bir hamur kenar1 olusacak sekilde hamur
sekillendirilmesi ¢ok dnemlidir. Ayrica Cebularz Lubelski iiretiminin sehir sinirlarina

hi¢ ¢ikmadigi da belirtilmistir. Cebularz Lubelskinin bolgesel ve ulusal festivaller,
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kitaplar, televizyon ve basinda yer aldigini gosteren kanitlar iiriiniin yore ile bagim

pekistirmektedir.

Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Cioccolato di Modica

Italya PGI 2018
(Modica Cikolatasi)

Cioccolato di Modica, Ragusa ilindeki Modica ilgesinde tiretilen; ac1 kakao ezmesinin
sekerle islenmesiyle elde edilen ¢ikolatadir.

Tek Belge igeriginde iriiniin sekli, maksimum agirligi, rengi, tadi ve dokusu
belirtilmistir. Minimum kakao kat1 icerigi %50'den fazla, minimum kakao yag1 igerigi
%25'ten fazla, nem igerigi %2,5'den az olmalidir. Uriiniin hammadde oranlart
belirtilmistir. Uriin iceriginde %50-99 oraninda ac1 kakao ezmesi, %1-50 rafine veya
ham seker kamist sekeri kullanilmasi zorunludur. Opsiyonel olarak cesitli belirtilen
oranlarda baharatlar, aromalar, kuru meyve ve yemisler ve tuz eklenebilir.
Renklendiriciler, koruyucular, emiilgatorler, bitkisel yaglar, vanilin ve siit eklenmesi
yasaktir. Cioccolato di Modica’nin iiretiminde, ac1 kakao hamurunun islenmesinden
bitmis lirlin elde edilinceye kadar tiim asamalar cografi alanda ger¢eklesmelidir.
Etikette kakaonun elde edildigi iilke de belirtilebilir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde {iriiniin 6zel
iiretim yontemi ve tinii vurgulanmaktadir. Cioccolato di Modica’ya kakao yagi ve
diger bitkisel yaglarin ilave edilmemesi ve konglama agamasindan gegmemesinden
kaynaklanan organoleptik o6zelliklere sahiptir. Cioccolato di Modica iiretilirken
dikkatle kontrol edilen sicakliklar {iriine karakteristik piitiirlii dokusunu verir. Bu
ozellik, Cioccolato di Modicay1 pazardaki diger tiim c¢ikolata tiirlerinden ayirt
edilebilir kilar. Bir¢ok yayinda ve yerli ve yabanci basinda, Cioccolato di Modica ile
ilgili alintilar bulunmaktadir. Cioccolato di Modicanin bilimsel ¢aligmalara da konu
olmustur. Cioccolato di Modica’nin iiretimi yerel halk i¢in 6nemli bir ekonomik

aktivite ve en 6nemli istthdam kaynaklarindan biridir.
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Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Cornish Pasty Birlesik Krallik PGI 2011

Cornish Pasty, Cornwall ilinde iiretilen, sigir eti, sebze ve baharatlar igeren bir harg ile
doldurulmus, tuzlu, ‘D’ seklinde bir hamur isidir.

Tek Belge igeriginde iiriiniin &zellikleri belirtilmistir. Uriiniin hamuru firincinin
bireysel tarifine bagl olarak farkli yontemlerle hazirlanabilir. Doldurulduktan sonra,
{irliniin {izerine kesik atilabilir ve iizerine siit ve/veya yumurta karigimu siiriilebilir. I¢
harcinda patates, salgam, sogan, kiyma veya sotelik dana eti, baharat, tuz, karabiber
bulunmasi zorunludur. Sebze igerigi iirlinlin %?25'inden, et igerigi %12,5'inden az
olmamalidir. I¢ harg bilesenlerinin, iiriiniin doldurulmasi sirasinda pismemis olmasi
gerekir. Sigir eti disinda et ve tanimlanan sebzelerden farkli sebzeler i¢ harcinda
kullanilmaz. I¢ harca eklenecek diger bilesenler olusturulan genel lezzet profilini
degistirmemelidir. Cornish Pasties doldurulduktan sonra ‘D’ sekline getirilir ve
kenarlar elle veya mekanik olarak kivrilir. Ortaya ¢ikan kivrilmis kenar Cornish
Pasties icin gelenekseldir. Uriiniin pisirilmesine kadar olan {iretim asamalar1 cografi
alanda gergeklesmelidir. Firinlamanin cografi alan igerisinde yapilmasi gerekmez,
bitmis ancak pisirilmemis ve/veya dondurulmus hamur isleri cografi alan disindaki
satig noktalarinda pisirilerek satilabilir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: incelendiginde iiriiniin ydredeki
geemisi ve unii vurgulanmaktadir. Cornwall'daki madencilik ylizyillar 6ncesine
dayanmasina ragmen, sanayi 18. ve 19. yiizyillarda zirveye ulasti. Madenciler ve tarim
is¢ileri bu kolay tasinabilen yiyecekleri yanlarina yemek olarak alirdi. Cornish
Pastynin bolgenin mutfak mirasinin bir parcasi olarak dnemini dogrulayan ¢ok sayida
tarihi kanit vardir. Cornish Pasty, 16. ve 17. yiizyillarda siradan hale geldi ve son 200
yil boyunca ger¢ek Cornish kimligini gercekten elde etti. Cornwall'daki yerel gidalara
yonelik tutumlara yonelik yapilan aragtirmalara gore, Cornish Clotted Cream (PDO)
ve Cornish Pasty iiriinleri ziyaretciler tarafindan en ¢ok satin alinan iiriinlerdir. Cornish
Pastynin geleneksel Cornish yemegi oldugunun kaniti, Worgan'in 1808 Cornwall'daki
Tarim Arastirmasi'nda bulunmaktadir. Cornish Pasties'i gosteren 1901-10 tarihli
Edward kartpostallar1 ve ‘Ingiltere’de Iyi Seyler’ (1922) ve ‘Cornish Tarifler, Eski ve

Modern’ adl1 yemek pisirme kitaplarindan alintilar da bulunmaktadir.
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Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi

Daujény Naminé¢ Duona ]
Litvanya PGI 2014
(Daujény Ev Ekmegi)

Daujény Naminé Duona, Daujénai kasabasinda tamamiyla evlerde geleneksel yontem
ile tiretilen kahverengi ¢avdar ekmegidir.

Tek Belge igeriginde iiriiniin goriiniisii, kabuk kalinligi, dokusu, tadi, aromasi, nem
orani, asitligi, porozitesi belirtilmistir. Cavdar unu hamuru, tamamen meseden
tiretilmis teknelerde kendiliginden fermentasyonla yavas sekilde mayalanir ve ekmek,
komiir atesinde veya alevli firinda pisirilir. Somunlar oval veya dikdortgendir. Oval
somunlar 4-4,5 kg, dikddrtgen somunlar: 4,5-10 kg arast agirhktadir. Uriiniin
tiretiminde kullanilan hammaddeler listelenmistir. Tiim {liretim asamalar1 belirlenen
cografi alanda gergeklestirilmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde iiriiniin iinii ve
ireticileri ustaligi vurgulanmaktadir. Daujény Naminé Duonanin iinii temel olarak
Daujénai bolgesinde bir nesilden digerine aktarilan ve tiiketiciler tarafindan gilivenilen
tutarl: bir {iriin saglayan degismemis bir ekmek yapim gelenegine atfedilebilir. Uriiniin
sergilerde, fuar ve festivallerde, yarismalarda ve basin ve medyadaki makalelerde yar
almas triintin tintinii kanitlar niteliktedir. 2002'den beri, Daujény Naminé Duona bir
mutfak mirasi iirlinii olarak kabul edilmis ve ‘mutfak mirasi1 fonu’ tarafindan verilen
bir sertifikaya sahiptir. 2010 yilinda yapilan bir tiiketici aragtirmasina gore, bes

katilimcidan dordii Daujénai ile Daujény Naminé Duonay iliskilendirmektedir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Gache Vendéenne Fransa PGI 2013

Gache Vendéenne, Vendée ve Loire-Atlantique ve Maine-et-Loire illerinin tiimii ve
Loire'nin gilineyinde, Deux-Sévres'in bat1 kesiminde, Charente-Maritime'nin kuzey
kesiminde iiretilen, taze ve biitiin olarak tiiketiciye sunulan bir ¢esit hamur isidir.

Tek Belge igeriginde iiriiniin 6zellikleri belirtilmistir. Her zaman oval seklindedir.
Kabugu ince ve altin renklidir ve iist kisminda uzunlamasina bir yarik vardir. Gache

Vendéenne i¢ kismi siki yapida ve esit renktedir. Agizda eriyen ve yumusak bir yapiya
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ve siitlii bir tada sahiptir. Ozellikle belirgin taze krema ve tereyagi aromalar1 vardir.
Vanilya ve portakal c¢icegi aromalar1 eslik edebilir ve istege bagli olarak iiretim
stirecinde alkol eklenerek bu aroma arttirilabilir. Giche Vendéenne minimum 300 g
agirhgindadir. Uriiniin hammaddelerinin oranlar1 ve bu hammaddelerin sahip olmas1
gereken ozellikler belirtilmistir. Uriiniin tiim {iretim asamalar1 ve paketlenmesi cografi
alanda gerceklesmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: incelendiginde iiriiniin kalitesi
ve linii vurgulanmaktadir. Yavas yavas yogrulma ve hem starter hem de mayalanin
birlikte kullaniminin etkisi Gache Vendéenne'e tipik olarak siki bir doku verir. Cift
fermentasyon iiriiniin aroma ve dokusunu etkiler. Kullanilan taze krema siitlii aromalar
verir. Gelenekler, firincilarin bilgi birikimi ile birlikte Gache Vendéenne imajin1 ve
iniinii  gelistirmeye ve desteklemeye yardimci olmustur. Bircok eser Géache
Vendéenneyi geleneksel ve bolgesel liriin olarak siniflandirir. Produits du terroir et
recettes traditionnelles de Vendée (2003) kitabi, Vendée'de uzun zamandir triini
tiretme gelenegini oldugunu belirtir. Ayrica paskalya doneminde Gache Vendéenne

yemek gelenekseldir.

Cografi Isaret Adi  Mengei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Kainuun Ronttonen Finlandiya PGI 2008

Kainuun Rontténen, Kainuu bolgesinde iiretilen; patates piiresi, cavdar unu ve yaban
mersini ile doldurulmus kii¢ilik, yuvarlak, ¢cavdarli hamur ile yapilan agik bir turtadir.

Tek Belge igeriginde iriiniin {iretim asamalar1 ve igindekiler ayrintili olarak
aciklanmugtir. Turtalarin dolgusu tatli, kirmizimsi kahverengi, patates piiresi ve yaban
mersini karisimidir. Kainuun Roénttonen lic asamada yapilir: dolgu hazirligi, hamur
hazirlig1 ve son olarak ikisi birlestirilmesi. Hamur hazirlanarak 2 mm kalinliginda
acilir ve ¢apt 50-130 mm olacak sekilde yuvarlaklar kesilir. Dolgu hamurun
kenarindan 1 cm igeriye yayilir. Dolgu ve hamur 1: 1 oraninda olmalidir. Kenarlari
ozel sekilde kivrilir ve pisirilir. Pigen turtalara tereyagi siiriiliir ve hafif ilidiktan sonra
servis edilir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant: incelendiginde {iriiniin iinii ve

tarthi vurgulanmaktadir. Kainuun Ronttonennin tarihi uzun zaman oncesine, kisin

153



sonunda yiyeceklerin kit oldugu zamanlarda bolgedeki kadinlarin son yaban mersini
ve patatesleri kullanarak ¢avdar hamuru icinde pisirmesine dayanir. Uriiniin ders ve
yemek kitaplarinda, festivallerde, basin ve medyadaki makalelerde yar almasi {iriiniin

untini kanitlar niteliktedir.

Cografi isaret Ad1  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Liers Vlaaike Belgika PGI 2013

Liers Vlaaike, Lier ili ve Antwerp ilinin Koningshooikt ilgesini kapsayan cografi
alanda iiretilen kiigiik, yuvarlak bir ¢esit kektir.

Tek Belge igeriginde triiniin 6zellikleri belirtilmistir. Liers Vlaaike yaklasik 3 cm
derinliginde, 5-6 cm c¢apindadir ve yaklasik 45 g agirligindadir. Kek bir taban ve bir
dolgudan olusur. Taban 3- 4 mm kalinliginda, tatlandirilmamis beyaz turta
hamurundan yapilmistir. Bu taban tatli, baharatli, koyu renkli bir piire ile doldurulur.
En belirgin tatlar dolguda bulunan seker surubu ve bahtalardir (tar¢in, karanfil, muskat
ve kisnis). Uriiniin hammaddelerinin oranlari ve bu hammaddelerin sahip olmasi
gereken ozellikler belirtilmigtir. Uriiniin tim {iretim asamalar1 cografi alanda
gerceklesmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde iiriiniin tarihi ve
iinii  vurgulanmaktadir. Lier'deki firincilar Liers Vlaaike pisirme gelenepini
yiizyillardir stirdirmektedir. Kek, Lier disinda higbir zaman pisirilmemistir, ancak
Lierli firincilar Antwerp'in pazarlarinda {irlinii satmaktadir. Kek; sekli (kiigiik, bireysel
kekler), taban1 (kuru, sekersiz hamur), dolgusu (ekmek kirintilari, seker surubu ve
baharatlara dayal1) nedeniyle diger Flemenk hamur iglerinden farklidir. Liers Vlaaike
yumurta, tuz, koruyucu madde veya lezzet arttirici icermez. Firincilarin ¢ogu dolgu
icin kurutulmus, rendelenmis ekmeler, ¢orekler, veya baget kalintilarindan olusan
kendi ekmek kirintilarint hazirlar. Gelenege gore, Liers Vlaaike kdkenleri 1722'ye
dayanmaktadir. Saint Gummarus senlikleri sirasinda Lier ticaret ve endiistrisi
sergisinde, Majesteleri Kral Leopold II ve Majesteleri Kralicesi Maria Hendrika’ya,
beklenmedik bir sekilde, firinc1 Bay Van den Eynde tarafindan giimiis tabakta Liers
Vlaaikes sunulmustur. Uriiniin gezi ve yemek Kitaplarinda, festivallerde, basin ve

medyadaki makalelerde yar almasi iiriiniin iniinli kanitlar niteliktedir.
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Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Polvorones de Estepa Ispanya PGI 2016

Polvorones de Estepa, Estepa ilinde; bugday unu, domuz yagi, pudra sekeri, badem,
tar¢in ve dogal aromalar (limon veya vanilya), alternatif olarak karanfil kullanilarak
tiretilen hamur isidir.

Tek Belge igeriginde tiriintin 6zellikleri belirtilmistir. Polvorones de Estepa bir tiir
Noel tatlisidir. Kendi basina veya diger tipik Noel sekerlemeleri ile paketlenebilir.
Badem igerigine bagl olarak iiriin ‘Ev yapimi’ veya ‘Bademli/Geleneksel’ olarak
siniflandirilabilir. Uriin kestane rengi, ince dokulu, yumusak, dis1 kitir igi ise yumusak,
yiizeyi ¢atlaklidir. Dikdortgen seklindedirler, iistte bir pudra sekeri kaplamasi vardir
ve her biri maksimum 50 gram, 7 cm uzunlugunda ve 2,5 cm yiiksekliginde, 4 cm'den
genisligindedir. Nem igerigi %7,5'ten az, pH: 6,5'ten az olmalidir. Tek Belge
igeriginde {irliniin hammaddelerinin oranlar1 ve 6zellikleri belirtilmigtir. Tiim tiretim
asamalar1 cografi alanda gergeklesmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde iiriiniin ayirt
edici Ozellikleri ve tinli vurgulanmaktadir. Polvorones de Estepanin tarihi 16. ylizyila
kadar uzanmaktadir. Estepa'daki Santa Clara Manastir'nin arsivindeki belgeler,
sekerlemecilerin Seville ve Madrid'den gelen talebi karsilamak icin fazla iiretim
yaptigin1 gostermektedir. Tarihsel olarak sekerleme tahil karigimi ve aralik ayindaki
kesimlerden kalan domuz yag: ile {iretilmektedir, bu sekerlemenin neden Noel
zamaninda yenildigini agiklar. Uriiniin korunan adu ile pazarlanmasina dair kamitlar ise
1959°da Madrid’deki Ucgiincii Feria del Campo’ya dayanmaktadir. Uriiniin itibarin1

kanitlayan yayinlara bir¢ok referans vardir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Skalicky Trdelnik Slovakya PGI 2007

Skalicky Trdelnik, Slovakya sinirlarinda tiretilen bir ¢esit hamur isidir.
Tek Belge igeriginde iirliniin rengi, kokusu, tad1 ve yapisi belirtilmistir. Skalicky
Trdelnik, i¢ ¢ap1 3-5 cm ve dis ¢ap1 6-10 cm olan i¢i bos silindir seklinde ince bir firin

triintidiir. Geleneksel olarak ‘trdlo’ olarak adlandirilan bir silindir tizerine yumusak
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bir hamur sarilarak iiretilir. Silindir iizerine sarildiktan sonra hamur, ¢irpilmis yumurta
aki ile kaplanir ve kiyllmis ceviz veya badem veya kayisi ¢ekirdegi veya bunlarin bir
karigimi {izerine serpilir. Daha sonra altin rengi alana kadar radyan 1s1 ile pisirilir ve
pisirildikten sonra vanilya sekeri ile karistirilmis pudra sekeri lizerine serpilir. Skalick
Trdelnik, 500 g veya 250 g olarak pazarlanmaktadir. Uriiniin tarifinin iireticiden
tireticiye degisebildigi belirtilmis ancak sik kullanilan hamur bilesimi ve iiretim
yontemi listelenmistir. Uriiniin tanimlanmasi, iireticinin ambalaj {izerine veya her
ireticinin iirline yapistirmasi gereken tiretim etiketinde belirtilmesiyle saglanir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde iiriiniin ayurt
edici ozellikleri ve {inii vurgulanmaktadir. Skalicky Trdelnik, 19. yiizyilin baslarindan
beri silindirler iizerinde pisirilmektedir ve bugiin de ayni sekilde pisirilmektedir.
Skalica i¢inde ve g¢evresinde yayginlagan Trdelnik tarifinin, 1783 - 1801 yillart
arasinda Skalica'da yasayan sair ve yazar olan Kont Jozef Gvadanyi'nin asg¢iya ait
oldugu distintilmektedir. Skalicky Trdelnik hakkinda en eski korunmus yazili belge
Skalica'daki gramer okulunda Ogretmenlik yapan Macar sair Gyula Juhdsz'in el
yazmasidir. Skalicky Trdelnik, 1921'de Ferdinand Dubravsky tarafindan 'Slobodné
mesto so zriadenimin magistraitom Uhorskd Skalica' baslikli kitabinda yer alir.
Skalicky Trdelnik, sekerleme ve firincilik {irtinleri i¢in alisilmadik olan i¢i bos silindir
seklindedir. Ozel bir sekilde hazirlanir ve radyant 1s1 ile pisirilmesi ve zaman zaman

tereyagi ile fircalanmasi, spesik koku ve tadin1 vermektedir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Upplandskubb Isveg PDO 2014

Upplandskubb, Uppland eyaletinde iiretilen altin-kahverengi ve grimsi-kahverengi
arasinda degisen renkli riistik bir ekmektir.

Tek Belge igeriginde {iriniin aromasi ve tadi ayrintili olarak agiklanmistir.
Upplandskubb, 16-23 ¢cm ¢apinda silindir seklindedir. Ekmek ¢eyrekler halinde satilir.
Ekmegin kabugu yoktur. Yuvarlak kenarlar1 yumusak bir yapiya sahiptir ve nispeten
piirtizsiizdiir. Dokusu kii¢lik oyuklu ve kompakttir. Taze veya dondurulmus olarak
satilabilir. Uriiniin hammaddelerinin 6zellikleri belirtilmistir. Uriiniin iceriginde

kullanilan cavdar ve bugday unu Uppland eyaletinde yetistirilen ¢avdarlardan ve
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bugdaydan {iretilmelidir. Ekmek, silindirik tenekede su banyosunda kaynatilarak
pisirilir. Tiim iiretim agamalar1 cografi alanda gerceklesmelidir. Ekmek, cografi alanin
disinda dilimlenebilir ve paketlenebilir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde bolgenin iklim
ve toprak kosullar1 ve iiriiniin tarihi vurgulanmaktadir. Cavdar, Uppland topraklarina
yetismeye elverisli ve kurakliga dayanikli olmast nedeniyle Uppland’da iiretilmeye
baslanmistir. Uppland ile ilgili tarihi veriler, 16. ylizyilda iyi dogal kosullar ve yeni
teknolojinin gelismesi nedeniyle ¢avdar ekiminin ve karinin arttirdig1 belgelenmistir.
Tarihsel olarak, bu Uppland’in tahil ihra¢ eden bolge olarak {iniine katkida
bulunmustur. Bu nedenle, Upplandskubbin bélgede yetisen tahillardan bagka tahil
kullanilarak pisirilmis olmast muhtemel degildir. So6zli ve yazili kayitlar,
Upplandskubbin Noel igin, ¢iftlik is¢ileri ve daha sonra sehir sakinleri i¢in pisirildigi
ve ¢avdar unundan ¢ok daha 6zel olan bugday unu igerdigini gosterir. Hem diisiik bir
sicaklikta uzun bir mayalanma siiresi hem de diigiik bir sicaklikta uzun pisirme siiresi
tatlarin 6zel bir sekilde gelismesini ve ekmegin daha uzun siire dayanmasini saglar.
Ekmek tatlandirilir, bu da 6zel tadina ve uzun siire saklanmasina katkida bulunur.
Upplandskubbin iyi bir {ine sahip oldugunun kesin kaniti, yabanci delegeler bolgeyi
ziyaret ettiginde, Uppsala ilge valisinin sik stk meniide Upplandskubb dahil etmesidir.
Bu bagvuru yazilirken birgok katki ¢agrisi yapilmis ve Upplandskubb ile ilgili tarifler,
gelenekler, deneyimler ve anilarla ilgili 40 kisiyle derinlemesine goriisiilmiistiir. Yazili
kaynaklarla birlikte, bu gorismeler Upplandskubbin Uppland’daki kokenlerini

dogrular niteliktedir.

Cografi Isaret Ada Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Glyko Triantafyllo Agrou G.Kibris PGI 2016

Glyko Triantafyllo Agrou, Agros kasabasinda tiretilen ve tath olarak tiiketilen, koyu
ve homojen kivamda, giil yapraklari, seker ve su karigimidir.

Tek Belge igeriginde iirliniin nem, kiil, karbonhidrat, renk, doku, tat ve aroma
ozellikleri belirtilmistir. Uriiniin iiretiminde 1: 1: 1 veya 1: 1%: 1 oraninda belirtilen
hammaddeler kullanilir. Tanimlanan cografi alanda yetisen Rosa damascena (sam

giilii) ¢esidinin giil yapraklari (sapsiz), seker ve su. Son karigima (%1) limon suyu da
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eklenir. Giiller yalnizca sabahin serin saatlerinde, 6zellikle de ¢igekler heniiz tam
olarak agilmadiginda ve yapraklar1 hala nemliyken, 6zellikle saat bes ila sekiz arasinda
hasat edilir. Hasattan yaklasik {i¢ saat sonra giiller isleme alinir veya %75 bagil nemde
0-6 °C sicaklikta sogutulur; 24 saatten daha uzun siire depolanmaz.

Uriiniin  6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde {iriiniin
hammaddesi, iinii ve tireticilerin ustalig1 vurgulanmaktadir. Sam giilii bolgede yiiz yili
askin bir siiredir yetistirilmektedir. Bu ¢esidin %70'1 Agros kasabasinda iiretilmektedir
clinkli cografi bolgedeki mikroklima kosullar1 sam giilii yetistiriciligi i¢in g¢ok
elveriglidir. Agros, Sam giilii yetistiriciligi ve islenmesiyle tanimlanmistir ve yillar
boyunca bununla ilgili bir takim kiiltiirel gelenekler gelismistir. G. Kibris'ta Sam giilii
yetistirilmesi ile ilgili ilk referanslar, 19. ylizyilin sonuna kadar uzanir ve 6nemli bir
iriin olarak kaydedilen alanlar Mylikouri ve Agros’tur. 1940’a dayanan referanslar,
Agros kasabasindaki kadinlarin, sadece basit, geleneksel bir tatli olarak degil, aynm
zamanda ilag olarak da yenilmek lizere evde nasil Glyko Triantafyllo Agrou
hazirlayacagini aciklar. Kasaba her yil giil festivaline ev sahipligi yapmaktadir.
Giillerin hasat edilmesi, hasat sonrasi isleme ve nihai iiriiniin hazirlanmasinda zaman
icinde edinilen uzmanlik, yapraklari nihai iiriinde saglam ve biitiin tutmak i¢in ve son
karisimdaki yiiksek giil yapraklar1 ylizdesini saglamak i¢in 6nemlidir. Giil tarlalarinin
isleme tesislerine yakinligi, giil yapraklarinin tagima siiresini en aza indirgemesi

nedeniyle ¢ok oOnemlidir, bdylece islendiklerinde kalite ve aromatik Ozellikleri

bozulmaz.
Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Melekouni Yunanistan PGI 2017

Melekouni, Rodos adasinda iiretilen geleneksel bir tathidir. Dortgen seklindedir ve
susam ve bal, baharat, badem ve (istege bagli) narenciye kabugu rendesi ve/veya suyu
kullanilarak {iretilir.

Tek Belge igeriginde iiriiniin Ozellikleri ayrintili olarak agiklanmistir. Dokusu
yumusak ve esnektir ancak elastik, yapiskan olmayan, sert bir kivama sahiptir.
Baharatlarin ve narenciye kabugunun/suyunun aromasi, {riin acildiginda ve

cignendiginde ortaya cikar. Rengi, igeriginde kullanilan balin rengine, susam
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tohumlarinin kizartma derecesine ve kullanilan baharatlara bagli olarak altin sarisi
renginden kahverengiye kadar degismektedir. Melekouni kokleri Rodos lehgesinde
‘meli’ (bal) ve ‘kounni’ (tohum) kelimelerinden gelir. Uriiniin agirligs 10 g ile 70 g
arasindadir. Uriiniin hammadde oranlar1 ve 6zellikleri ve oranlar1 ayrintili olarak
belirtilmistir. Uriin icerigin tar¢in ve/veya muskat ve/veya karanfil ve/ veya kisnis
baharat olarak kullanilabilir. Uriiniin tiim iiretim asamalar1 cografi alanda
gerceklesmelidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde iiriiniin {inii ve
tarihi vurgulanmaktadir. Melekouni antik ¢aglardan beri diigiin, vaftiz ve diger sosyal
etkinliklerde ikram olarak sunulan geleneksel bir yerel tatli olmustur. Melekouni, bir
nesilden digerine aktarilan bilgilerle bir araya getirilen geleneksel yontem kullanilarak
hazirlanmaktadir. Melekouni igeriginde tatlandirici olarak yalnizca bal kullanilmasi ile
benzer iiriinlerden farklidir. Uriiniin {inii, eski ¢aglara dayanan kayitlarda, yaymlarda,
mutfak rehberlerinde, basinda ve ¢evrimigi basinda yer alan makaleler ve maddeler ve
geleneksel yerel lriinleri tanitmak icin diizenlenen c¢ok sayida etkinlikte sayisiz

referansla dogrulanmaktadir.

2.10.1 Boliim Degerlendirmesi

Ekmek, pasta, kek, sekerleme, biskiivi ve diger firincilik iirlinleri grubu geneli
incelendiginde 77’s1 PGI, 4’ii PDO olan 81 adet tescilli {iriin oldugu goriilmektedir. 15
{iriin Ispanya ve 14 iiriin ile Italya en fazla tescili bulunan iilkelerdir. 15 farkli iilke
tarafindan tescil ettirilmis 1 mense adl1 14 mahreg isaretli iiriin incelenmistir. Uriinlerin
cogunun PGI olarak tecil edilmesinin nedenleri genel olarak hammaddelerin cografi
alan disindan gelmesi ve {iriin ile cografi alan arasindaki bagin daha cok beseri
faktorlere atfedilmesi olarak agiklanabilir. Uriinlerin ayirt edicilik kriterleri
incelendiginde iirlinlin sekli tiim tescillerde bulunmaktadir. Renk, ¢ap, uzunluk,
agirlik, yapi gibi fiziksel 6zellikler ve tat, aroma gibi organoleptik 6zelliklere iiriinlerin
ayirt edicilik kriteri olarak belirtilmistir. Uriinlerin yapisina gore kakao kitlesi igerigi,
kakao yagi igerigi, nem, asitlik, pH, porozite gibi 6zellikleri de tescilde belirtilmistir.
Uriinlerin tamaminda hammaddeler listelenmis ve hammaddelerin sahip olmasi

gereken Ozellikler belirtilmistir. Bazi tirlinlerde eklenmesine izin verilmeyen (aroma,

159



katki maddesi, seker vb. gibi) maddeler listelenmistir. Uriinlerin cografi alan ile bag
ise belirtildigi gibi riiniin geleneksel iiretim yontemi, bolgedeki gegmisi ve itibarina
dayanmaktadir. Uriiniin kartpostallarda yer almas, iiriinii asirlardir iireten isletmelerin
bulunmasi, bolgeye yabanci delegeler geldiginde meniide iirline yer verilmesi liriiniin

itibarin1 kanitlamak i¢in belirtilen bilgilerden bazilaridir.

2.11 Hardal, Makarna, Ucucu yaglar, Saman, Kosnil, Cicekler ve Siis Bitkileri,

Yiin
Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Diisseldorfer Mostert
Almanya PGI 2012
(Diisseldorf Hardal1)

Diisseldorfer Mostert/Diisseldorfer Senf Mostert/Diisseldorfer Urtyp Mostert/Aechter
Diisseldorfer Mostert; kahverengi ve sar1 hardal tohumu, Diisseldorf'ta iiretilen filtre
edilmemis beyaz sirke, Diisseldorf'un kire¢ ve mineral bakimindan zengin suyu, tuz,
seker ve baharatlar kullanilarak tiretilen hardaldir.

Tek Belge iceriginde iiriiniin 6zellikleri belirtilmistir. Parlak kremsi bir kivama ve malt
kahverengi bir renge sahiptir. Diisseldorfer Mostert kiigiik kabuk pargalari (benekler)
icerir. Diisseldorfer Mostert, hardal tohumlarinin {i¢ defa 6giitiillmesinden 6zel bir
maserasyon islemi ve granit taslarla son 0giitme yerel tekniklerinden kaynaklanan
keskin, maltli, baharatli tada sahiptir. Diisseldorfer Mostert i¢eriginde higbir koruyucu,
tatlandiric1 veya koyulastirict madde kullanilmaz. Kuru madde igerigi: en az %25, pH
degeri: <4,1,toplam asitlik (asetik asit cinsinden):>%?2,3, tuz oran1 (NaCl):>%3,5
olmalidir. Diisseldorfer Mostert i¢in tiim iiretim asamalar1 (yikama, eleme, 6n 6giitme,
maserasyon islemindeki malzemelerin karistirilmasi, ikinci 6giitme, granit taslarla
liclincli 6glitme ve olgunlagsma) cografi alanda gergeklestirilmelidir. Bu, kalitesini,
bolgesel kokenlerini, izlenebilirligini ve tiim {iretim siireci boyunca kontroliinii garanti
eder.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde bélgenin fiziksel

kosullar1 ve iiriiniin tarihi ve {inii vurgulanmaktadir. Ilk Alman hardal fabrikas1 1726
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yilinda Diisseldorf'ta kurulmustur. 1800'e gelindiginde, Diisseldorfer Mostert satiglari
hem yurticinde hem de yurtdisinda {riin hakkinda yaygin tiiketici farkindalig
yaratmigtir. 1884'te Vincent van Gogh’un ‘Toprak, Siseler ve Kutu ile Natiirmort’
tablosu Diisseldorfer Mostert’t sanat tarihinin bir pargasi haline getirdi. 1896'da
Diisseldorf'ta sekiz hardal fabrikasi vardi. 1826 gibi erken bir tarihte, ticaret haberleri,
seyahat literatiirii ve sehir agiklamalar1 Diisseldorf hardal endiistrisinden bahsetti.
Diisseldorfer Mostert'in ana malzemesi olan kullanilan Diisseldorf suyu Ren
Nehrinden gelir. Diisseldorf suyunun yiiksek kire¢ icerigi ve sonug¢ olarak yiiksek
mineral icerigi, Diisseldorfer Mostertin 6zel tadi iizerinde etkilidir. Diisseldorf'ta
tiretilen sirke ayni zamanda tadi da etkilemektedir. Kire¢ ve mineral zengini
Diisseldorf suyu, 1969'dan beri Diisseldorf Mostert i¢inde kullanilan sirkeyi tiretmek
icin de kullanilmaktadir. Diisseldorf'un hardal spesiyaliteleri o kadar meshurdur ki,
kentin miizelerinden biri onlara adanmistir. Diisseldorf'ta Diisseldorfer Mosterti
ambalajsiz satan iki tarihi diikkan vardir. Her gilin bircok turist geleneksel olarak
etiketlenmis kaplarin1 'Diisseldorfer Mostert' ile doldurmak i¢in bu diikkanlara
gelmektedir. Diisseldorf'taki bolge iireticileri yaklasik 300 yildir nesilden nesle
aktardiklar1 bilgi, uzmanlik ve deneyimle hardal iiretmektedir. Diisseldorf cografi
bolgesinde her yil 65 ton Diisseldorfer Mostert iiretildigi tahmin edilmektedir. Bu

tarihge ve satis rakamlari tiriinlin kalitesini kanitlar niteliktedir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Longkou Fen Si Cin PGI 2010

Longkou Fen Si, Cin'de Shandong Eyaleti i¢inde bulunan Longkou, Zhaoyuan,
Penglai, Laiyang ve Laizhou sehirlerinde. Uretilen yesil fasulye ve bezelyeden yapilan
iplik benzeri kuru nisasta tirtintidiir.

Tek Belge igeriginde tirliniin 6zellikleri ayrintili olarak agiklanmistir. Longkou Fen Si
beyaz ve yar1 saydamdir, yumusak ve esnektir; saf bir tad1 vardir ve keskin bir aromasi
yoktur. En tipik 6zelligi, jelatinize olmadan kaynama sicakliklarina dayanabilmesidir.
Bir saat kaynatildiktan sonra bile, parcalar hala birbirine yapismaz. Longkou Fen Si,
%75'in lizerinde yliksek nisasta icerigi, %15'in altinda su icerigi, ¢ap1 0,7 mm'den az

ve 45 dakika boyunca suda kaynatildiginda %10'dan az kirik eriste orani ile karakterize
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edilir ve kiil icerigi %0,5'ten azdir. Ham maddelerin mensei konusunda herhangi bir
kisitlama yoktur. Uriiniin iiretimi igin gerekli bezelye ve yesil fasulye ozellikleri
ayrintili olarak belirtilmistir.

Su, cografi bolgedeki su kaynaklarindan olmalidir Yesil fasulye veya bezelye 1slatilir,
nisasta hamurunun ¢okelmesi ve ayrilmasi, macunun doviilmesi, filtreleme ve (giines
veya sicak hava) kurutma, tanimlanan cografi alanda yapilmalidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde bolgenin iklim
ve toprak kosullar1 ve iriinlin iinii vurgulanmaktadir. Nisasta {iretim siirecinde,
Streptococcus lactis 6nemli bir rol oynar ve su kalitesi Streptococcus lactis'in
bliylimesinde ve iiremesinde anahtar bir unsurdur. Suda metal parcaciklarin ve
inorganik tuzlarin varligi, yararli mikroorganizmalarin ve irettikleri enzimlerin
bliylimesi ve ¢ogalmasi iizerinde biiyilk bir etkiye sahiptir. Bu da nisastanin
yogunlagmasini ve tutulmasini ve kalitesini etkileyecektir. Ayni tekniklere sahip ayni
usta, Longkou Fen Si cografi bolgesinde yiiksek kaliteli eriste liretebilir, ancak diger
alanlarda benzer kalitede eriste liretmeyecek ve hatta bazi bolgelerde nisasta
tiretemeyecektir. Bu, su kalitesinin Longkou Fen Si iizerindeki etkisini agikca
gostermektedir. Yantai bolgesinde birgok dag ve tepe vardir. Nehirlerdeki su, dag
kaynaklarindan gelir. pH degeri 6.9-7.4 ve diisiik kloriir ve siilfat iyonu igerigi ile
kirlilik icermezler. Buradaki su, yesil fasulye ve bezelye nisastasinin ¢ikarilmasi igin
uygundu. Longkou Fen Si'nin kalitesi i¢in bir diger 6nemli faktor kurutmadir. Cok
yavas kuruyan eriste, kalitesizken, yaz aylarinda sicaklik ¢ok yliksektir ve
fermantasyonda diger bakteriler tarafindan kontaminasyonu kontrol etmek zordur.
Longkou Fen Si'nin iiretim alanindaki sicaklik, Streptococcus lactis reprodiiksiyonu
i¢in elveriglidir ve uygun riizgar hiz1 ve nem, kurutma iglemine yardimct olur. 19.
yiizyilda, Zhaoyuan Sehrindeki Zhangxing Kasabasi'nin mevcut Beilizhuang Kdyiinde
yesil fasulyeden eriste yetistirme atdlyeleri kurulmustur; bunlar bugiin korunmus en

eski eriste atdlyeleridir.
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Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Raviole du Dauphiné Fransa PGI 2009

Raviole du Dauphiné, Drome ve Isére illerinin belirli il¢elerinde iiretilen; yumusak
bugday unu tabanl, fromage frais, sert peynir (Comté PDO ve/veya Emmental PGI)
ve tereyaginda kizartilmis maydanoz ile doldurulmus kiigiik kare hamur isleridir.

Tek Belge igeriginde iiriiniin 6zellikleri belirtilmistir. Uriin iiretimi icin iki tabaka
hamur ince olarak acilir (0.7 cm) ve aralar1 doldurularak birlestirilir. Islem, hamura
0zel seklini vermek icin bir kaliba yerlestirilmesi ile devam eder. Raviole du
Dauphiné'nin organoleptik 6zellikleri sunlardir: ince makarna ve maydanoz aromasi
ile peynirler arasindaki denge ile karakterize yumusak, kremsi ig. Uriin maksimum
%55 hamur (yumusak bugday unu, su, taze yumurta ve bitkisel yag) ve en az %45 i¢
hargtan (Comté peyniri PDO ve/veya Emmental PGI, inek siitii ile yapilan taze
fromage blanc, maydanoz, taze yumurta, tuz ve tereyagl) olusur. Uriiniin
hammaddelerinin sahip olmasi gerken 6zellikler ayrintili olarak belirtilmistir. Taze
yumurta ve fromage frais, Raviole du Dauphiné'nin yapildig1 cografi bolgeden veya
su bitisik boliimlerden gelir: Drome, Isére, Ardéche, Loire, Rhone, Ain veya Savoie.
Bunun nedeni, taze ¢ig bilesenlerin (taze yumurtalar, fromage frais) kullanimi diizenli,
hatta giinliik teslimatlar gerektirmesidir. . Raviole du Dauphiné taze veya dondurulmusg
olarak satilabilir. Raviole du Dauphiné 48 dnceden kesilmis yapraklar halinde satilir
ve her bir yaprak 60 ila 65 gram agirligindadir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde {iriiniin tarihi
vurgulanmaktadir. Raviole du Dauphiné, Dauphiné bdlgesinde yapilan uzun gegmisli,
inlii bir bolgesel iiriindiir. Ravioles, Dauphiné bolgesinde geleneksel kiiltiiriin ve bilgi
birikiminin Urtiniidiir. Bugiin Raviole du Dauphiné i¢in kullanilan tarif 19. yilizyilda
gelistirilmis ve ravioles makinesinin icadi, iirliniin iiretiminin artmasina ve daha
yaygin hale gelmesine neden olmustur. Raviole du Dauphinénin o&zellikleri,
bilesenlerin se¢imi ve geleneksel tarifin korunmasi sayesinde korunmustur. Grenoble
Temyiz Mahkemesi'nin 14 Subat 1989 tarihli bir karar, Raviole du Dauphiné'nin bir
cografi isaret oldugunu kabul etmistir. Raviole du Dauphiné, 1995 yilinda hazirlanan

Fransa mutfak mirasinin envanterine dahil edilmistir.
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Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi

Foin de Crau
Fransa PDO 1997
(Crau Samani)

Foin de Crau, tarafindan kuzeyde, doguda Salon-de-Provence tepeleri ve Berre lagiinii,
batida Grand Rhone tarafindan siirlanmis eski bir tasl delta olan Crau ovasinda
yetistirilen kalic1 dogal otlaklardan ( uzun boylu yulaf ezmesi (Arrhenatherum elatius
P. Beauv. Eski J. Presl & C. Presl), horozayagi (Dactylis glomerata L.), kirmiz1 yonca
(Trifolium pratense L.) ve beyaz yonca (Trifolium repens L.) igeren kuru samandir.
Tek Belge igeriginde iirliniin 6zellikleri belirtilmistir. Foin de Crau' giineste tarlada
kurutulur. Yagmur nedeniyle herhangi bir sekilde hasar gérmemistir. Yesil renk ve
cicek ozelliklerine sahip giiclii bir kokuya sahiptir. Foin de Crau tarlada kesilip giineste
kurutulduktan sonra balyalarda paketlenir ve onu tanimlayan kirmizi-beyaz sicim ile
baglanir. Foin de Crau balyalarda veya torbalarda satilmaktadir (maksimum 10 kg).
Torbalarda ambalajlanmas1 amacglanan saman, maksimum nem igerigi %14 olarak
ayarlanan ve hasattan sonra en az 60 giin saklanan balyalardan gelir. Torbalar, ilk
acildiktan sonra kapatilamayan bir sistem kullanilarak kapatilmalidir. Torbalar nem ve
giin 15181ndan uzak tutulmalidir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde bdlgenin fiziksel
kosullar1 ve yoredeki iiretim gelenegi vurgulanmaktadir. Dogal ¢evre (iklim, toprak)
ve insan faktorleri (sulama, tiretim teknikleri, siiriilerin rolii, hasat yontemleri, koruma
yontemleri) en 6nemli faktorlerdir. Durance sulama kanallarindan gelen su, nisandan
ekime kadar olan kuru donemde sulama saglar. Yergekimi ile salma sulama teknigi ile
otlaklara gerekli besinleri saglamay1 ve silt yataklar1 sayesinde, topraklar1 yeniden
kalsifiye etmeyi miimkiin kilar. Nisan aymdan ekim ayina kadar neredeyse hi¢ yagis
olmamasi saman yapimini kolaylastirir ve kuru riizgdr samanin kuruma siiresini
azaltir. Otlatilan hayvanlar ilk kesimden 6nce ¢imlerin biiyiimesine izin vermek i¢in
subat aymin sonunda Crau otlaklarindan alinir. Bu, otlaklarin korunmasina yardimci
olur. Crau'daki dogal ve kalic1 otlaklarin ayirt edici florasinin dengesi, bu eski iiretim
uygulamalarinin etkilesimi ile elde edilir ve korunur: sulama, giibrelemenin kontrolii
ve hasat ve otlatma kombinasyonu. Samanin kalitesi, satilana kadar nemi

uzaklagtirilarak hizli bir sekilde depolanmasi uygulamasiyla korunur.
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Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Bulgarsko Rozovo Maslo

Bulgaristan PGI 2014
(Bulgar Giil Yag)

Bulgarsko Rozovo Maslo; Plovdiv, Stara Zagora, Pazardzhik ve Sofia illerinin belirli
ilgelerinde yetistirilen Sam giiliiniin (Rosa damascena Mill.) gigeklerinin buharla
damitilmasiyla elde edilen esansiyel yagdir.

Tek Belge iceriginde iiriiniin 6zellikleri belirtilmistir. Uriiniin goriiniimii seffaf siv1
yag, rengi sar1 veya sarimst yesil, kokusu karakteristik giil aromasi olarak belirtilmistir.
Gaz kromatografisi ile belirlen Fiziko-kimyasal gostergelerin (Etanol, Linalol,
Feniletil Alkol, Citronellol, Nerol, Geraniol, Sardunil Asetat, Eugenol, Metileugenol,
Farnesol, Hidrokarbonlar) miktarlari aralik veya min-maks olarak belirtilmistir.
Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde bolgenin fiziksel
kosullar1 ve iriiniin tarihi ve {inii vurgulanmaktadir. Iliman sicakliklar (15-25°C),
yiksek atmosferik nem (%60'm iizerinde), giindiiz ve gece sicakliklarr arasindaki
smnirli varyasyon, ve yeterli derecede toprak nemi giillerin esit ve tam olarak
ciceklenmesini ve biiyilk miktarlarda yiiksek kaliteli giil yagi birikmesini saglar.
Bulgarsko Rozovo Maslo tiretmek igin kullanilan teknik, giil ¢igeklerinin hasattan
hemen sonra islenmesini gerektirir; bu nedenle damitma fabrikalar: giil tarlalarinin
yakininda bulunmaktadir. Bulgarsko Rozovo Maslonun iiretimi ve geligimi 17.
yizyillda baslamistir ve Dr. Kosyo Zarev tarafindan 2008 yilinda yayimlanan
‘Bulgarskoto rozoproizvodstvo i traditsionnata kultura’ adli kitabinda anlatilmistir.
1906'da yayimlanan 'Parva konferentsia varhu Rozovata indus tria'da giil bitkisi
ithalatin1 yasaklayan bakanlik kararnamesinin 1889'da ¢ikarilmasi lizerine ‘Bulgarsko
Rozovo Maslo’ nun fiyatinin hayal edilemez yiiksekliklere yiikseldigi belirtilmektedir.
New York (ABD), Vichy (Fransa) ve North Perth (Avustralya) konsolosluklarindan
ve heyetlerinden Bulgar Disisleri Bakanligi'ma resmi raporlar Bulgarsko Rozovo
Maslo'ya uluslararasi ilgi gosterildigine isaret eder. Bulgarsko Rozovo Maslo 19.
yiizyilin sonlarinda ve 20. yiizyilin baslarinda Viyana (1873), Phila delphia (1876),
Chicago (1895), Grasse (1902), Paris, Antwerp (1894), Amsterdam, Li¢ge, Milan ve
Londra'daki fuarlarda altin, giimiis ve bronz madalya kazanmistir. Geleneksel Giil

Festivali, 1903'ten beri her y1l diizenli olarak giil toplama ve damitma rekreasyonu ile
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diizenlenmektedir. Bulgarsko Rozovo Maslo kiiresel giilyag talebinin %40-50'sini

kargilamaktadir.

Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Huile essentielle de lavande de Haute-
Provence / Essence de lavande de
Fransa PDO 1996
Haute-Provence (Haute-Provence

Esansiyel Lavanta Yagi)

Huile essentielle de lavande de Haute-Provence/Essence de lavande de Haute-
Provence; Alpes-de-Haute-Provence, Hautes-Alpes, Drome ve Vaucluse
eyaletlerindeki belirli 283 ilgede, yalnizca en az 600 ila 800 metre yiikseklikte bulunan
plantasyonlara yetistirilen Lavandula angustifolia P. Miller'm ¢igekli iist kisimlarinin
su buhari ile damitilmasiyla elde edilen esansiyel yagdir.

Tek Belge igeriginde iiriiniin 6zellikleri belirtilmistir. Lavanta tarlalari, sadece ekim
yoluyla ¢ogaltilan yerel kokenli bitkilerden olusmalidir. Klon tarlalari, vejetatif
cogaltma ile olusturulan tarlalar ve klon tohumlarindan elde edilen tarlalar cografi
isaret korumasindan harig¢ tutulur. Huile Essentielle de Lavande de Haute- Provence’in
kromatografi yoluyla Olgiilen analitik ozellikleri (asit sayisi, 1,8-sineol, cis-beta-
okimin, trans-beta-okimin, oktanon-3, kafur, linalool, terpinen-1-ol-4, lavandulil
asetat, lavandulol, alfa-terpineol, cis-beta-okimenin trans-beta-okimene orani, trans-
beta-okimin-oktanon-3 orani, linalol + linalil asetatin lavandulol + lavandulil asetata
orani) aralik veya min-maks olarak belirtilmistir. Herhangi bir yilda olagandis1 iklim
kosullar1 goriilmesi nedeni ile Ulusal Koken ve Kalite Enstitiisii (INAO) miidiiri,
grubun tavsiyesi temelinde yukaridaki kriterlerden derogasyona izin verebilir. Ancak
bu derogasyonlarin Tek Belgede ayrica sunulan degerleri asamayacagi belirtilmistir.
Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde bdlgenin fiziksel
kosullar1 ve iriiniin tarihi ve linii vurgulanmaktadir. Bolgede iiretilen ince lavanta,
kire¢li humusa sahip gri rendzinas olarak adlandirilan topraklari kolonize etme
egilimindedir ve nispeten serin alanlar1 ve dolayisiyla nispeten yiiksek irtifa alanlarin
tercih eder. En az 600 veya 800 metre yiikseklikte yetistirilen lavanta, ugucu yagin

hassas bir aromaya sahip olmasini garanti eden soguk sicakliklardan yararlanir.
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Lavandula angustifolia bu alanin digina hizla solar. Bu daglik alanlarda topraktaki su
eksikligi bitkilerin yiiksek miktarda aromatik bilesenleri sentezlemesine yol acar. Bu
nedenle bodlgede yetisen lavantalardan digerlerinden aromatik  bilesen
kompozisyonuna gore farklidir. Ayrica hektarindan elde edilen maksimum verimin
sinirlandirilmasi, ugucu yagin konsantrasyonunu ve aromatik ozelliklerini korumak

icin gelistirilmis bir tekniktir.

Cografi Isaret Ad1 Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi
Bergamotto di Reggio Calabria -
Olio essenziale (Reggio Calabria Italya PDO 2001
Bergamotu — Esansiyel Yag)

Bergamotto di Reggio Calabria - Olio essenziale, Reggio Calabria bolgesinde
yetistirilen Citrus bergamia Risso meyvesinin Feminella, Castagnaro ve Fantastico
cesitleri kullanilarak iiretilen bergamot esansiyel yagidir.

Tek Belge i¢eriginde tiriiniin 6zellikleri belirtilmistir. Dikilen agag sayis1 hektar bagina
450'yi gecmemelidir. Kullanilan ana¢ Melangolo veya Arancio Amaro'dur. Hasat,
meyve rengi yesilden sartya dondiigiinde baslar. Hasat yapildiktan sonra meyve uygun
kaplarda igleme tesislerine tasinir. Ugucu yag, sadece basingli ve nebulize su
kullanilarak bir soyma makinesi ile soguk olarak ekstrakte edilir. Su / yag emiilsiyonu
santrifiij ile ayrilir. Meyvenin kuintal basina verimi 350 ila 750 gram ve uit {iretimi
hektar basimna 400 kuintandir. Ugucu yag esas olarak parfiimeride kullanilir. Sivi
formda yesilden yesilimsi sariya kadar degisir ve bergamot kabufunun rengini
hatirlatan karakteristik hos ve taze bir aromaya sahiptir. 20°C'de 0,876 ila 0,884
arasinda degisen bir 6zgiil agirliga, 1,4640 ila 1,4680 kirilma indisine sahiptir. %4,5-
6,5'lik bir tortu birakarak buharlasir, asitlik degeri 2 ve ester sayis1 86-129 arasindadir.
Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde bdlgenin fiziksel
kosullar1 ve yoredeki iiretim gelenegi vurgulanmaktadir. Uretim bolgesindeki 6zel
iklim kosullari, topragin 6zellikleri ile birlestiginde, bergamot meyvesini ve ugucu
yagini oldukga essiz kilmistir. Bu benzersizlik, italya'da yiiriirliikte olan iiriin igin
resmi smiflandirma standartlarina gore kabul edilmis ve Uluslararas1 Standartlar

Orgiitii'niin 1ISO 3520/1980 uluslararas: standartlarini1 degistiren Fransiz Protokolii
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temelinde uluslararasi diizeyde kabul edilmistir. Bergamot meyvesinin 14. ila 16.
yiizyillar arasinda Calabria'da ortaya ¢iktigi diisiiniilmektedir. Bergamotun esansiyel
yaginin {inii, Aqua admirabilis isimli parfiimde daha sonra eau de Cologne iceriginde
kullanilmasi ile yakindan baglantilidir. Reggio Calabria'dan Nicola Barilla, bergamot
Oziiniin ¢ikarilmasi i¢in 1840 yilinda G6zel olarak tasarlanmis makchina calabrese

(Calabrian makinesi) adl1 cihaz1 icat etti.

Cografi Isaret Adi Mensei Ulke Tiiri Tescil Tarihi

Cochinilla de Canarias ,
_ . Ispanya PDO 2016
(Canarias Kosnili)

Cochinilla de Canarias; Kanarya takimadalarinin yedi adasinin timiinde hint inciri
(Opuntia ficus indica) agaglan iizerinde yetistirilen Dactylopius coccus (geleneksel
olarak kosnil bocegi olarak bilinir) tiirliniin yetiskin disilerinin dogal yollarla kurumasi
ile tiretilen hayvansal tirlindiir.

Tek Belge iceriginde tiriiniin 6zellikleri belirtilmistir. Taneler diizensiz, oval ve pargali
bir sekle sahiptir. Renk, koyu griden siyaha kadar degisir, taneleri koruyan pamuk
benzeri balmumunun kalintilarindan kirmizimsi ve beyazimsi tonlarladir. Tanelerin
boyutu degisir, ancak her zaman 1 cm'den daha azdir. Nem igerigi: en fazla %]13.
Karmik asit igerigi: kuru maddede en az %19.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglant1 incelendiginde bélgenin fiziksel
kosullar1 ve ireticilerin bilgi birikimi vurgulanmaktadir. Kanarya Adalari, kosnil
boceginin yetistigi bitkiyi dogru derecede nemlendiren riizgarlarinin etki alani iginde
yer alir, boylece nem asir1 degildir, ancak hem bitkinin hem de bocegin gelismesine
izin verir. En sicak ve en soguk aylar arasindaki sicaklik farki 10 °C'nin altindadir. Bu
stabil sicakliklar, fiziko-kimyasal ve organoleptik 6zelliklerinde ¢ok az varyasyon ile
bdcegin gelisimine elverislidir. Yilda ortalama 3.000 saat giines 15181 alan Kanarya
Adalari'nin subtropikal cografi konumu, kurutmanin dogal olarak, kimyasallar
olmadan ve sadece dogal giines 15181 kullanarak gergeklesmesini saglar. Kanarya
Adalari'nin volkanik topraklari organik madde eksikligi ve bol miktarda bazalt
minerali ile karakterizedir. Bu topraklarda yetisen bitkiler diisiik su igerigine ve ¢ok

diisiik beslenme gereksinimlerine sahiptir, bu nedenle barindirdiklar1 kosnil
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boceklerinin diisiik nem igerigi ve dolayisiyla yiiksek bir karmik asit konsantrasyonu
bulunur. Kanarya Adalari'nda diger bolgelerde elde edilen kosnilin aksine, sadece bir
tiir konak bitki (Opuntia ficus indica) ve bir tiir bocek (Dactylopius coccus) yetistirilir.
Hem ev sahibi bitki hem de bdcek cografi ortama miikemmel sekilde uyum
saglamistir. Kaktiisiin ekiminden parazitin yetistirilmesinden hasat ve kurutmaya
kadar tiim iiretim asamalar1 el emegi ile gergeklestirilir. Bu, bir nesilden digerine
aktarilan tekniklerin ve uzmanligin gelismesine ve ayrica 'rengues', 'cuchara’, 'milana’,

'grano’ gibi liriine 6zgii terimlerin ortaya ¢ikmasina yol agmustir.

Cografi Isaret Adi  Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Szdregi Rozsatd

(Szoéreg Giilii)

Macaristan PGI 2012

Szbéregi Rozsatd, Csongrad eyaleti Szeged-Szdéreg, Szeged-Mihélytelek, Szeged-
Gyalarét, Algyd, Deszk, Ujszentivan, Kiibekhaza ve Tiszasziget ilcelerinde iiretilen
¢iplak koklii anag ve tizerine agilanmig giil bitkisidir.

Tek Belge igeriginde iirtiniin 6zellikleri belirtilmistir Anag olarak su ¢esitler kullanilir:
Laxa, Polmeriana, Schmid, Inermis, Multiflora ve Superbe. Anaclarin sahip olmasi
gereken Ozellikler ayrintili olarak belirtilmistir. Széregi Rozsatd ozellikleri A veya B
kategorisine ayrilir. A kategorisi, en az iki ¢ubuk gelisen bir asidan kaynaklanan
tyilestirilmis ciplak kok giilleri kapsar, ticlincli ¢gubuk asmin 5 cm iginde boliiniir,
toplam ¢ubuk ¢ap1 24 mm'dir ve her ¢cubugun minimum ¢ap1 6 mm'dir. Gelistirilmis
¢iplak koklii tirmanan giiller i¢in minimum as1 uzunlugu 40 cm, ¢iplak koklii minyatiir
giiller i¢in 20 cm, diger tiim gruplara diisen giiller i¢in 30 cm'dir. Ana kok, tiim gruplar
icin 10 cm icinde yogunlagmalidir. K6k en az 20 cm uzunlugunda olmalidir. B
Kategorisi, en az iki ¢ubugun gelistigi, toplam ¢ubuk capmin en az 16 mm ve her
¢ubugun minimum ¢apinin 6 mm oldugu bir asidan kaynaklanan gelismis ¢iplak kok
giilleri kapsar. Uriiniin yetistirilmesi i¢in gereken teknikler ve kosullar ayrintili olarak
anlatilmistir.

Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde bdlgenin fiziksel
kosullar1 ve firiiniin tarihi vurgulanmaktadir. Szeged-Széreg bdlgesinde, giil

yetistirilmesi ve asilanmis anaglar ve kesme cicek olarak giil satist 19. yiizyilin
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sonlarinda baglamistir. Széregi Rozsatd iiretimi bir asirdan eskiye dayanmaktadir ve
benzersiz liretim teknikleri ile kalitesi garanti edilmektedir. Gelistirilmis ¢iplak kok
giiliin Uiretimi fazla miktarda emek ve beceri gerektirdiginden tipik olarak birgok neslin
olusturdugu aile ciftliklerinde gerceklestirilir. Bodlgede gelistirilen uygulama
gelenekleri, el asilama teknikleri ve el becerisi nesilden nesile aktarilmaktadir.
Bolgedeki karasal iklim, besin acisindan zengin, gevsek yapilandirilmig ve ideal olarak
sulanan tinli ve aliivyal toprak ve giines 15181 Sz6regi Rozsatd yetistirilmesi igin en
uygun kosullar1 saglamaktadir. Macaristan'da tretilen giillerin %98'1 Széreg ve

cevresinde yetistirilmektedir.

Cografi Isaret Adx Mensei Ulke Tiirii Tescil Tarihi
Native Shetland Wool

Birlesik Krallik PDO 2011
(Yerel Shetlad Yiinii)

Native Shetland Wool; Shetland Adalarinda organik yontemle yetistirilmis safkan
Shetland koyunlarindan elde edilen, Global Organik Tekstil Standardina uygun
yiindiir.

Tek Belge iceriginde iriiniin 6zellikleri belirtilmistir. Yiinlerin agirlig 1 ila 2 kg
arasinda degisir. Yiinlerin rengi beyazdan siyahtan kahverengiye griye kadar gesitli
dogal renkler arasinda degisir. Koyunlar, cografi alandaki tepelerde yetistirilir ve
Temmuz ile Agustos arasinda kirpilir. Kirpma, mekanik makaslama, elle klipsleme
veya 'rooing' ile yapilabilir. Tek Belge iceriginde iiretim asamalari ayrintili olarak
aciklanmistir. Yiin, yumusakligi, mukavemeti, esnekligi ve yalitim ozellikleri ile
karakterize edilir. Profil, birka¢ in¢ uzunlugunda koruma killar1 ve ¢ok ince alt
killardan olusur. Yiiniin ortalama elyaf uzunlugu 5-10 cm'dir ve yiin elyafinin ¢ap1
ortalama 29,9 mikrondur. Shetland kivrimimin yarattigi benzersiz esneklige sahiptir.
Shetland yiiniindeki temel dogal renkler beyaz, moorit (kirmizi-kahverengi), acik
kahverengi, koyu gri ve Shetland siyahidir (koyu kahverengi). Shetland koyunlar
genellikle belirgin dogal viicut isaretlerine sahiptir. Bu, bir yumak i¢inde bir¢ok dogal
renk tonu verebilir. Shetland yilinii en yumusak yiinlerdendir. Dokuma ve 6rme i¢in
egirilebilir ve gesitli iplik kalinliklarina katlanabilir. Iplik iiretimine kadar olan tiim

siirecler cografi alanda gerceklestirilmelidir.
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Uriiniin 6zellikleri ve cografi alan arasindaki baglanti incelendiginde hammadde
Ozellikleri ve irliniin kalitesi vurgulanmaktadir. Shetland koyunlarinin ¢ok ince
yiinleri, Merinos'un inceligiyle karsilastirilabilir ve degeri uzun zamandir
bilinmektedir. Yiiniiniin kalitesi ve benzersiz Ozellikleri, Shetland Adalar1 cografi
kosullarina uyum saglayan yerli irkin dogal gelisiminden gelir. Norvegli yerlesimciler,
siit ve et saglamak icin dokuzuncu ylizyilda kendi koyun tiirlerini adaya getirmistir.
Shetland'da izole olan koyunlar, Shetland yiinii kaynagi olarak taninmis bir irk olan
Shetland koyunlarma doniistii. 1790'da Shetland yiiniiniin olagandis1 nitelikleri,
numuneler Edinburgh'a geri gétiiriildiigiinde ve begeni toplandiginda Iskogya'nin geri
kalani tarafindan 'kesfedilmistir'. Shetland yiinii halen benzersiz nitelikleri nedeniyle

su anda birgok ihracat pazarinda ¢ok istikrarli bir konuma sahiptir.

2.11.1 Boliim Degerlendirmesi

Bu boliimde daha az miktarda tescil bulunan iirlin siniflarina iligkin tescil bilgileri
derlenmistir. Hardal iiriin grubundan 1 mahreg isareti, makarna iirlin grubundan 2
mahreg isareti, saman Uriin grubundan 1 mense adi, ugucu yaglar {irtin grubundan 2
mense adi1 ve 1 mahreg isareti, kosnil {irlin grubundan bir mense adi, cicekler ve siis
bitkileri iiriin grubundan 1 mahre¢ isareti ve ylin {irlin grubundan 1 mense adi
incelenmistir. Uriinlerin ayirt edicilik kriterleri incelendiginde esansiyel yaglar igin
ozellikle yagi alinan bitkinin ¢esidi, yagin rengi ve aromasi, kromatografik 6zellikleri
belirtilmistir. Yiin icin ise agirlik, renk, elyaf uzunlugu, elyaf cap1 ayirt edicidir.
Makarnalar i¢in 6zellikle tat, aroma ve hammaddelerinin 6zellikleri Gnemlidir. Raviole
du Dauphiné iiriiniinde hammadde olarak sadece cografi isaretli Comté ve/veya
Emmental peyniri kullanimina izin verilmesi ilgi ¢ekicidir. Hardal {irtiniinde ise renk,
kivam, tat, aroma, kurumadde, pH, asitlik, tuz oran1 ayirt edici olarak belirtilmistir.
Tiim iirlinlerde en 6nemli ayirt edicilik kriterinin tiretim yontemi oldugu tartigilabilir.
Genel olarak triinlerin cografi alan ile bag1 6zellikle PDO iiriinlerde cografi alanin
iklim ve toprak ozelliklerin, tiriiniin {inti, bolgedeki ustalarin becerisi ve triiniin

tarthine baglanmaktadir.
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SONUC VE DEGERLENDIRME

Cografi isaret korumasimin temeli, {irlinlerin benzerleri arasinda ayirt edilmesini
saglayan oOzellikler ve bu ozellikler ile cografi alan arasindaki baglantidir. Avrupa
Birligi, tarim ve gida iirtinleri koken korumasi konusunda uzun bir ge¢mise ve
kapsamli bir hukuki dayanaga sahiptir. Bu ¢ergeve goz oniine alinarak, bu ¢alismada
cografi isaret korumasinin en basarili sekilde saglandigi kabul edilebilecek olan AB’de
tescilli cografi isaretlerin, farkli iiriin gruplari i¢in ayirt edici 6zellikleri ve cografi alan
ile olan baglar1 incelenerek analiz edilmistir. Calismada oncelikle cografi isaretlerin
genel yapisi ve ozellikleri, Tiirkiye ve AB’deki cografi isaret koruma sistemleri ve
tescil siirecleri incelenmistir. Ulkemizde cografi isaretler 6769 sayili SMK ile
korunmaktadir. Bu Kanun ilgili AB tiiziikleri ve uluslararas1 sozlesmeler dikkate
almarak hazirlanmistir. Bu kapsamda iilkemizde var olan yasal cerceve AB
uygulamalari ile yakin benzerlik gostermektedir. Gida ve tarim {irlinlerinin AB’de
tescili 1151/2012 sayili Tiiziik ¢ercevesinde diizenlenmektedir. AB tilkeleri, bu tiliziik
cercevesinde kendi iilkelerinde cografi isaret ile ilgili yasal diizenlemeleri
gerceklestirmektedir. Cografi isaretlerin tescili i¢cin gereken kosullar ve tescilli
iriinlere saglanan yasal koruma iilkemiz ve AB’de benzer olsa da bagvuru ve denetim
asamasinda bazi farkliliklar bulunmaktadir. AB mevzuatina gore tarim triinleri, gida
maddeleri, saraplar ve sert alkollii icecekler cografi isaret olarak tescil
edilebilmektedir. Ulkemizde ise gida, tarim, maden ve sanayi iiriinleri tescili
yapilabilmektedir. AB’de cografi isaret bagvurular1 sadece olusumuna ve bilesimine
bakilmaksizin iireticilerden olusan gruplar tarafindan yapilmaktadir. Ulkemizde ise
uretici gruplarina ek olarak cografi isarete konu liriin veya iriiniin kaynaklandig
cografi alanla ilgili kamu kurum ve kuruluslari, dernek ve vakiflar da bagvuru
yapabilmektedir. Ulkemizde cografi isaret bagvurular1 Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna dogrudan yapilmaktadir. AB’de ise liye devlet bagvurular1 6ncelikle ulusal
otoritenin incelemesine tabi tutulmakta, bu incelemeden sonra uygun bulunmasi

durumunda Komisyona iletilmektedir.
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Cografi isaret bagvurusu siirecinde iirlinlerin ayirt edici 6zellikleri ve cografi alan ile
olan baglarinin tanimlanmasi; bu iriinlerin tescili i¢in temel bir gereklilik olmasimnin
yani sira, yoresel iirtinlerin belirli 6zelliklerini garanti etmek ve korumak i¢in sarttir.
Taninan 6zelliklere sahip bir iiriiniin itibarindan ancak ticari olarak onunla iligkili
kalite standardi korunursa kullanilmaya devam edilebilir. AB’de {irlinlerin 6zellikleri
ve cografi alan ile olan baglar1 ‘Product Specification (Uriin Spesifikasyonu)’ belgesi
ile belirlenmektedir. Spesifikasyonlar tam olarak teknik bir diizenleme degil, uyulmasi
gereken uygulamalarin ve tipik bir {iriiniin iiretim zinciri boyunca izin verilmeyen
uygulamalarin bir agiklamasidir®. Single Document (Tek Belge)’ dokiimani, ‘Product
Specification’ belgesinin genel bir 6zeti olarak diistiniilebilir. Tek Belge dokiimaninda
yer alan kosullar, kalite temelinde iirlin farklilagmasini desteklemek i¢in yeterince agik
ve iyl tanimlanmis olmali ve tiim ekonomik paydaslarin pazarlamadan vazgegmeksizin
katma deger yaratan bu siirece dahil edilmesini saglamak icin yeterince esnek ve

kapsayict olmalidir.

Calismada AB’de tescilli 154 cografi isaretin Tek Belge dokiimani incelenmistir.
Tescilli tirlinlerin 6zellikle ayirt edici ve tanimlayici 6zellikleri ve cografi alan ile
baglar1 detayli olarak anlatilmistir. Farkli {iriin gruplar i¢in siklikla atifta bulunulan
ayirt edici ozellikler ve yore ile olan baga iliskin veriler dzetlenmistir. Inceleme
sonucunda 6ncelikle, son on yil i¢inde, neredeyse tiim iiriin gruplarinda, birkag istisna
disinda, PGI tescillerinin PDO firlinlere gore fazla oldugu gorilmiistiir. Bu,
birincisinin ikincisinden daha esnek ve elde edilmesi daha kolay olmasiyla
aciklanabilir. Bu egilim, {iriinlerin tiim iiretim asamalar1 ve hammaddesi temini cografi
alanda gergeklesse de PGI olarak basvuru yapilmasina yol agmistir. PGI {iriinlerin
cografi alan ile bag1 genel olarak {irliniin gecmisten bagvuru tarihine kadar olan siireg
icerisindeki iinii, geleneksel iiretim yontemleri ve tarithinin tanimindan olusur. Bu
duruma ek olarak PDO iiriinlerinin tesciline esas olan ‘terroir’ unsuru PGI
spesifikasyonlarinda siklikla goriilmektedir. Bununla birlikte cogu PDO tescilinde de
tirtinlerin tarihi ve {inii ile ilgili bilgiler de cografi alan ile olan bagi tanimlamak i¢in
kullanilmistir. Ek olarak belirtmek gerekir ki, PGI korumasi i¢in iirliniin iiretim

asamalarindan en az birinin cografi alanda gerceklesmesi yeterli olsa da, istisnasiz tiim

36 B, Girard ve T. G. Kopp, ‘Physicochemical Characteristics of Selected Sweet Cherry Cultivars’,
Journal of Agricultural and Food Chemistry 46, sayi 2 (1998): 471-76.
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incelenen PGI tescillerinin iiretim asamalarinin  tamami cografi alanda
gerceklesmektedir. Uretim asamasindan sonra gergeklesen, iiriinii piyasaya sunulmaya
hazirlayan asamalar veya {iriiniin paketleme asamalarinin cografi alan disinda
gerceklesmesine olanak taniyan PGI tescilleri bulunmaktadir. Hem PGI, hem de PDO
tescillerinde yeni tarihli tescillerde yer verilen ayrint1 eski tescillere gore ¢ok daha
fazladir. Ozellikle ‘kolaylastirilmis prosediir’ ile tescil edilen cografi isaretlerin
spesifikasyonlarinda ayirt edici 6zellikler ve yore ile olan baga iliskin veriler oldukca
yetersizdir. Inceleme sonunda ulasilan bir diger gdzlem ise ulusal otoriteler tarafindan
bagvurulart incelemek i¢in uygulanan standartlarda farkliliklar oldugudur. Birbiri ile
cok benzer triinler ile ilgili spesifikasyonlarda bile belirtilen 6zellikler ve ayirt edici
kriterler arasinda biiyiik farkliliklar bulunmaktadir. Incelenen ayirt edici dzellikler ise
genel olarak iriinii essiz yapan veya asla baska bir iiriinde gozlemlenemeyecek
kriterler degildir. AB cografi isaret sisteminin genel niteligine uygun olarak bu
kriterler daha ¢ok {irliniin yiliksek kalitesini gosteren kriterler veya iriinleri
benzerlerinden aymran basit yontemlerle belirlenebilen kriterlerdir. Uriiniin
spesifikasyonunda belirtilen ayirt edici 6zellikleri ile cografi alan arasindaki baga
onem verilmistir. Ozellikle son yillarda yapilan tescillerde iiriinlerin her bir belirtilen
Ozelliginin cografi alandan hangi sekilde etkilendigi ayrintili olarak aciklanmistir. Bu
aciklama cografi alanin iklim ve toprak o6zelliklerinin fiziksel olarak iirline yaptigi
etkiler veya lrlinlin iiretim yontemleri ve ustaligin tarihsel siirecte cografi alan ile

0zdeslesmesi seklinde olabilmektedir.

Tiirkiye’de cografi isaret tescil siireci incelendiginde, yasanan sorunlarin basinda ilgili
riiniin ayirt edici 6zelliklerinin belirlenmesi gelmektedir. Ayirt edici 6zelliklerin
iirlinlin ¢esidine gore ilgili iireticiler ve uzmanlar tarafindan yapilacak ¢alismalarla
desteklenmesi gerekmektedir. Ozellikle tarimsal faaliyetler sonucu elde edilen meyve,
sebze, zeytinyagi, bal gibi irlinlerin ayirt edici Ozelliklerinin olusturulmasinda
kimyasal ve duyusal analiz tekniklerinden yardim alinmasi gereklidir. Uriiniin ayurt
edici ozellikleri; ireticilerin, ziraat mithendislerinin, gida ve kimya miihendislerinin,
cografyacilarin, sosyologlarin ve tarihgilerin Kolektif ¢alismasi ile basarili bigimde

belirlenebilir. Cografi isaretlerin dogas1 geregi her tiriinde gegerli olabilecek ayirt edici

ozellikler belirlemek ne yazik ki miimkiin degildir; ancak bu calismanin gelecekte
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bagvuru yapacak veya var olan tescillerde degisiklige gidecekler igin yol gosterici

nitelikte olmasi temenni edilmektedir.
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EK 1: incelenen Cografi Isaret Tescilleri

1.
Tescil Degisiklik
Dosya Numarasi Ad1 Tarihi tarihi
1 PT/PGI/0005/00846 Capao de Freamunde 28/05/2015
2 AD/PGI/0005/00875 Carn d'Andorra 10/10/2013
3 ES/PGI1/0005/01174 Carne de Salamanca 17/01/2018
Connemara Hill Lamb / Uain
4 IE/PGI1/0005/0366 Sléibhe Chonamara 16/02/2007 | 09/06/2017
5 SE/PD0O/0005/01327 Héannlamb 04/11/2016
6 PL/PGI1/0005/00837 Jagniecina podhalanska 11/10/2012
7 FI1/PDO/0005/0352 Lapin Poron liha 06/05/2009
8 HR/PGI1/0005/02179 Li¢ka janjetina 31/10/2018
9 HU/PGI/0005/0722 Magyar sziirkemarha hus 14/12/2011
10 | FR/PDO/0005/02106 Porc noir de Bigorre 15/09/2017
11 | DK/PGI/0005/0770 Vadehavsstude 14/07/2012
Viande de porc, marque
nationale grand-duché de
12 | LU/PGI1/0017/0062 Luxembourg 21/06/1996
Vitelloni Piemontesi della
13 | IT/PGI/0005/01198 Coscia 20/04/2017
Weideochse vom Limpurger
14 | DE/PDO/0005/0881 Rind 24/09/2013
15 | UK/PGI/0005/0668 West Country Beef 15/01/2014 | 12/11/2019
16 | EL/PDO/0005/0734 Kotowdkt EAacoovog 05/10/2011
17 | GB/PGI/0005/01229 Carmarthen Ham 13/10/2016
18 | NO/PGI/0005/01360 Fenalar fra Norge 26/09/2017
19 | DE/PGI/0005/01257 Flonz 29/07/2016
20 | AT/PGI/0005/0192 Gailtaler Speck 11/07/2002 | 15/11/2018
Gyulai kolbasz / Gyulai
21 | HU/PDO/0005/0394 paroskolbasz 19/06/2010
22 | FR/PDO/0005/02166 Jambon du Kintoa 02/07/2019
23 | PL/PGI/0005/02154 Kietbasa piaszczanska 21/11/2017
24 | SI/PGI/0005/00764 Kranjska klobasa 07/01/2015 | 31/12/2015
25 | FI/PDO/0005/0384 Lapin Poron kuivaliha 29/10/2010
26 | PGI/IT/0005/02313 Lucanica di Picerno 29/10/2018
27 | HR/PGI/0005/02180 Medimursko meso 'z tiblice 30/11/2017
28 | ES/PGI/0005/01282 Morcilla de Burgos 05/09/2018
Salaisons fumées, marque
nationale grand-duché de
29 | LU/PGI/0017/0063 Luxembourg 21/06/1996
30 | RO/PGI/0005/01280 Salam de Sibiu 19/02/2016
Saucisson d’Ardenne / Collier
31 | BE/PGI/0005/01222 d’Ardenne / Pipe d’ Ardenne 27/10/2017
32 | CY/PGI/0005/01244 [agitiko Aovkdviko 20/10/2015
33 | BG/PGI/0005/0732 T OpHOOPSIXOBCKH CYIKYK 22/12/2011 | 02/08/2014
34 | PT/PGI/0005/00864 Alheira de Mirandela 2.03.2016
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35 | FR/PGI/0005/02102 Brillat-Savarin 19/01/2017
36 | DK/PGI/0005/00830 Danbo 19/10/2017
37 | LT/PGI/0005/02372 DZiugas 14/06/2019
38 | BE/PDO/0017/0312 Fromage de Herve 02/07/1996
39 | NL/PGI/0005/01176 Hollandse geitenkaas 12/05/2015
40 | IE/PDO/0005/0070 Imokilly Regato 05/10/1999
41 | CZ/PGI/0005/0406 Jihoceska Zlata Niva 15/01/2010 | 20/11/2013
42 | SI/PDO/0005/0424 Mohant 19/11/2013
43 | IT/PD0O/0005/02093 Ossolano 04/10/2017
44 | PT/PGI/0005/0078 Queijo mesti¢o de Tolosa 06/06/2000
45 | ES/PGI/0005/00806 Queso Los Beyos 08/11/2013
46 | PL/PGI/0005/00835 Ser korycinski swojski 10/08/2012
47 | SE/PGI/0017/1561 Svecia 25/11/1997
48 | RO/PDO/0005/01182 Telemea de Ibanesti 15/03/2016
Tiroler Almkése; Tiroler
49 | AT/PDO/0017/1436 Alpkise 25/11/1997
Traditional Welsh
Caerphilly/Traditional Welsh
50 | UK/PGI/0005/02090 Caerffili 30/01/2018
Evyoko Inteiag / Etyako
51 | EL/PDO/0005/0731 Ynteiog 03/08/2011
52 | DE/PDO/0005/0897 Allgduer Sennalpkése 14.06.2016
53 | UK/PDO/0005/0014 Cornish Clotted Cream 01/10/1998
54 | SI/PGI/0005/02112 Jajca izpod Kamniskih planin | 24/01/2018
55 | FR/PGI1/0005/01148 Miel des Cévennes 08/04/2015
56 | ES/PD0O/0005/01268 Miel Villuercas-Ibores 20/01/2017
57 | IT/PDO/0005/00990 Miele Varesino 01/04/2014
58 | PL/PGI/0005/0619 Mibd drahimski 16/06/2011
59 | PT/PDO/0005/00847 Requeijao da Beira Baixa 01/04/2014
Seiny / Lazdijy krasto medus /
Miod z Sejnenszczyny /
60 | LT/PDO/0005/00850 LoZdziejszczyzny 31/01/2012
61 | HR/PDO/0005/02187 Slavonski Med 23/01/2018
CTpaHKaHCKH MAaHOB MeJ/
62 | BG/PDO/0005/02306 | Manos mesn ot CtpaHpKa 02.04.2019
63 | ES/PDO/0005/0327 Antequera 17/07/2019 | 25/03/2014
64 | PT/PDO/0005/0234 Azeite do Alentejo Interior 16/02/2007
65 | BE/PDO/0017/0311 Beurre d'Ardenne 13/11/1996
66 | FR/PDO/0005/01045 Beurre de Bresse 15/04/2014
Beurre rose - Marque
Nationale du Grand-Duché de
67 | LU/PDO/0117/0060 Luxembourg 13/07/2000
68 | Multi/PDO/0005/01358 | Istra 27/02/2019
69 | DE/PGI/0017/0547 Lausitzer Leinol 25/11/1997
70 | IT/PGI/0005/01338 Marche 20/04/2017
71 | HR/PDO/0005/01346 Soltansko maslinovo ulje 21/10/2016
Stajersko prekmursko bu¢no
72 | SI/PGI/0005/0418 olje 03/10/2012 | 04/11/2016
73 | AT/PGI/0017/1460 Steirisches Kiirbiskernol 02/07/1996 | 22/09/2016
loAavo Metayyiteiov
74 | EL/PDO/0005/01027 XoAKIOKNG 29/09/2015
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75 | DE/PGI/0005/02167 Beelitzer Spargel 15/03/2018
76 | NL/PDO/0005/01177 Brabantse Wal asperges 17/02/2016
77 | CZ/PGI/0005/0436 Chelcicko - Lhenické ovoce 24/05/2012
78 | FR/PGI/0005/01066 Choucroute d’Alsace 03/07/2018
79 | PL/PGI/0005/02211 Czosnek galicyjski 27/08/2018
80 | PT/PGI/0005/01143 Ginja de Obidos e Alcobaga 29/06/2016
Granada Mollar de
81 | ES/PDO/0005/01230 Elche/Granada de Elche 26/01/2016
82 | DK/PGI/0005/00952 Lammefjordskartofler 14/03/2014 | 04/03/2016
83 | FI/PD0O/0017/1390 Lapin Puikula 24/01/1997
84 | LV/PD0O/0005/01194 | Latvijas lielie pelekie zirni 29/10/2015
85 | RO/PGI/0005/0763 Magiun de prune Topoloveni 08/04/2011 | 19/01/2018
86 | HU/PGI/0005/02155 Makodi petrezselyemgyokér 05/12/2017
Marrone di Serino/Castagna di
87 | IT/PGI/0005/02147 Serino 14/09/2018
88 | AT/PD0O/0005/01272 Steirische Kéferbohne 24/08/2016
89 | HR/PDO/0005/01132 | Varazdinsko zelje 19/10/2017
90 | GR/PGI/0005/02293 Aykwapa Ipiov 14/09/2018
Koloxdot Zompag /
91 | CY/PDO/0005/01309 | Kolokdot-ITovAheg Totipag 03/08/2016
92 | TH/PGI/0005/01115 Fndgnsaiioaningg 12/10/2016
93 | SE/PD0O/0005/0650 Kalix Lojrom 13/11/2010
94 | FR/PGI/0005/02319 Bulot de la Baie de Granville 07/02/2019
95 | LV/PGI/0005/01153 Carnikavas négi 20/02/2015
96 | IE/PGI/0005/0058 Clare Island Salmon 05/10/1999
97 | IT/PDO/0005/00981 Cozza di Scardovari 26/11/2013
98 | DE/PGI/0005/01112 Gliickstadter Matjes 28/05/2015
99 | PL/PDO/0005/0401 Karp zatorski 20/05/2011 | 04/11/2016
100 | FI/PDO/0005/00872 Kitkan Viisas 15/03/2013
101 | UK/PD0O/0005/02159 | Lough Neagh Pollan 18/04/2018
102 | ES/PGI/0005/01211 Mojama de Isla Cristina 16/02/2016
103 | RO/PGI/0005/02234 Scrumbie de Dunare afumata 03/12/2018
104 | NO/PGI1/0005/01054 Terrfisk fra Lofoten 26/04/2014
105 | EL/PDO/0017/0446 Avyotdpayo Mecoloyyiov 02/07/1996
106 | CN/PG1/0005/0625 ik HF 17/08/2012
107 | HU/PDO/0005/0516 Alf6ldi kamillaviragzat
108 | CO/PGI/0005/0467 Café de Colombia 13/09/2007
109 | DO/PDO/0005/01197 | Café de Valdesia 29/06/2016
110 | CZ/PD0O/0005/0382 Cesky Kmin 21/05/2008
111 | IN/PGI1/0005/0659 Darjeeling 21/10/2011
112 | DE/PGI/0005/01071 Elbe-Saale Hopfen 15/04/2014
113 | ID/PGI/0005/02115 Kopi Arabika Gayo 23/05/2017
114 | SK/PGI/0005/01181 Levicky slad 28/04/2016
115 | IE/PDO/0005/01319 Oriel Sea Minerals 31/08/2016
116 | HR/PDO/0005/02178 | Paska sol 11/04/2019
117 | BE/PGI/0005/0091 Paté gaumais 10/10/2001
Sal de Tavira/ Flor de Sal de
118 | PT/PD0O/0005/00913 Tavira 20/11/2013
119 | IT/PGI/0005/00892 Sale Marino di Trapani 11/12/2012
120 | SI/PGI/0005/01191 Stajerski hmelj 08/08/2017
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121 | FR/PGI1/0005/01364 Thym de Provence 23/02/2018
122 | GB/PGI/0005/01251 Traditional Welsh Cider 31/05/2017
123 | ES/PDO/0005/0726 Vinagre de Montilla-Moriles 15/01/2015
124 | EL/PDO/0005/0048 Kpoxoc Koldvng 20/02/1999
125 | KH/PGI/0005/01263 UGANS 18/02/2016 | 08/02/2019
126 | CN/PG1/0005/0630 HTEBE 14/06/2012
Brnénské pivo; Starobrnénské
127 | CZ/PGI/0005/0373 pivo 24/07/2009
Kentish ale and Kentish strong
128 | UK/PGI/0017/0296 ale 21/06/1996
129 | DE/PGI/0117/0516 Miinchener Bier 04/10/2007
Améndoa Coberta de
130 | PT/PGI/0005/02235 Moncorvo 16/03/2018
Antep Baklavasi/Gaziantep
131 | TR/PGI/0005/0781 Baklavasi 21/12/2013
Bayrisch Blockmalz /
Bayrischer Blockmalz / Echt
Bayrisch Blockmalz / Aecht
132 | DE/PGI/0005/01354 Bayrischer Blockmalz 28/11/2018
133 | PL/PGI/0005/1092 Cebularz lubelski 05/08/2014
134 | IT/PGI/0005/02314 Cioccolato di Modica 15/10/2018
135 | UK/PGI/0005/0727 Cornish Pasty 23/07/2011 | 16/06/2015
136 | LT/PGI/0005/01059 Daujény naminé duona 21/02/2014
137 | FR/PGI/0005/00860 Gache vendéenne 06/11/2013
138 | FI/PGI/0005/0099 Kainuun ronttonen 12/11/2008
139 | BE/PGI/0005/00967 Liers vlaaike 18/12/2013
140 | ES/PGI/0005/01218 Polvorones de Estepa 09/03/2016
141 | SK/PGI/0005/0489 Skalicky Trdelnik 15/12/2007
142 | SE/PDO/0005/01084 Upplandskubb 05/08/2014
143 | CY/PGI/0005/01310 T'Avkd Tplovtaeuilo Aypov 21/06/2016
144 | GR/PGI/0005/02208 Melekoovt 19/12/2017
Diisseldorfer
Mostert/Diisseldorfer Senf
Mostert/Diisseldorfer Urtyp
Mostert/Aechter Diisseldorfer
145 | DE/PGI/0005/0799 Mostert 21/08/2012
146 | FR/PGI/0005/0583 Raviole du Dauphiné 16/10/2009
147 | CN/PGI/0005/0623 K22 30/10/2010
148 | FR/PD0O/0117/0200 Foin de Crau 25/11/1997 | 31/01/2017
Bergamotto di Reggio Calabria
149 | IT/PDO/0005/0105 - Olio essenziale 16/03/2001
Huile essentielle de lavande de
Haute-Provence / Essence de
150 | FR/PDO/0117/0141 lavande de Haute-Provence 21/06/1996 | 15/05/2003
151 | BG/PGI1/0005/01050 BBarapcko po3oBo Macio 27/09/2014
152 | ES/PD0O/0005/01302 Cochinilla de Canarias 16/02/2016
153 | HU/PGI/0005/0389 Széregi Rozsatd 25/07/2012
154 | UK/PDO/0005/0737 Native Shetland Wool 08/11/2011
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AB:
AOC:

Biilten:
INAO :

KHK:
PDO:
PGI:

TRIPS:

TSG:

WIPO:

KISALTMALAR

Avrupa Birligi
Appellation of Origin (mense ad1)
Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteni

Institut National de 1’Origine et de la Qualite (Ulusal Mense
Adlandirmalar ve Kalite Enstitiisii)

Kanun Hiikmiinde Kararname
Protected Designation of Origin (Tescilli Menge Ad1)
Protected Geographical Indication (Tescilli Mahreg Isareti)

Ticaretle Baglantili Fikri Miilkiyet Haklar1 Anlagsmasi (Trade-Related
Aspects of Intellectual Property Rights)

Traditional Specialities Guaranteed (Geleneksel Ozelligi Garanti
Edilmis Uriin)

World Intellectual Property Organization (Diinya Fikri Miilkiyet
Teskilat)
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