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KARAMAN COGRAFI ISARETLI URUNLER OZET BiLGIiLER

NITELIK KARAMAN TURKIYE
1 Adet
Cografi Isaret Tescilli Uriin Sayis1 (2022 Mays ) (Karaman Divle Obrugu 1.078 Adet
Tulum Peyniri)
4 Adet
1 Adet
Ardahan Cicek Bali,
Cografi Isaret Basar1 Hikayesi Olan Uriinler Karaman Divie Obrugu Taskoprii Sarimsagt,
Tulum Peyniri Kars Kasari, Karaman Divle
Obrugu Tulum Peyniri
3 Adet
Cografi Isaret Basvuru Asamasindaki Uriin (Ermenek Helvasi, Ermenek 706 Adet
Sayilari (2022 Mayis ) Batinig, Karaman Ekgikara
Uziimii)

Mevlana Kalkinma Ajansi, Karaman Ticaret ve Sanayi Odasi,
Karaman Ticaret Borsasi, Karamanoglu Mehmetbey
Universitesi, Karaman Belediyesi, Ayranci Belediyesi, Ermenek
Belediyesi, Bagyayla Belediyesi, Kazimkarabekir Belediyesi,
Karaman Cografi Isaret Komisyonunda Bulunan |  Sariveliler Belediyesi, Karaman 1 Ozel idaresi, Karaman il
Kurum/Kuruluslar Tarim ve Orman Miidiirligii, Karaman Esnaf ve Sanatkarlar
Odasi, Karaman Ziraat Odasi, Ermenek Ziraat Odas1 (17 Adet
Kurum /Kurulug)

-Karaman Tahinli Pidesi, Lokur, Mayali Ekmegi (Karaman il
Tarim ve Orman Miidiirliigii)

MEVKA 2022 Teknik Destek Program (Proje Bagvuru Asamasinda )
Kapsaminda Cografi isaret Dosyas1 Hazirhk
Siirecinde Olan Uriinler -Taskale Halis1 (Karaman {1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii)

(Proje Uygulama Asamasinda)
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Cografi Isaret Nedir?

Cografi isaret, tiikketiciler icin {rliniin kaynagini, karakteristik ozelliklerini ve iirlinliin s6z konusu
karakteristik 6zellikleri ile cografi alan arasindaki baglantiy1 gdsteren ve garanti eden kalite isaretidir.
Cografi isaret tescili ile kalitesi, gelenekselligi, yoreden elde edilen hammaddesi ile yerel niteliklere

bagli olarak belli bir ine kavusmus {iriinlerin korunmasi saglanir.

6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 34 iincii maddesine gore;

Cografi Isaret: Belirgin bir niteligi, iinii veya diger 6zellikleri bakimindan kdkenin bulundugu yore,
alan, bolge veya {ilke ile 6zdeslesmis tirlinii gosteren isarettir. Cografi isaretler, mense adi ya da mahreg
isareti olarak tescil edilir. Gida, tarim, maden, el sanatlari, sanayi tirlinleri cografi isaret tesciline konu

olabilir.

Mense Adz: Bir iirliniin, tiim veya esas nitelikleri belirli bir cografi alana ait dogal ve beseri unsurlardan
kaynaklaniyorsa bu durumdaki cografi isaretlere “mense ad1” denir. Uriiniin iiretimi, islenmesi ve diger
islemlerinin timiinlin belirlenen cografi alanin sinirlar1 icinde gergeklesmesi gerekmektedir. Bu
cercevede menge adi olarak tescil edilen cografi isaretlerin kaynaklandiklar1 ydre ile baglar ¢ok

kuvvetlidir.

Mabhrec Isareti: Belirgin bir niteligi, iinii veya diger 6zellikleri itibariyla belirli bir cografi alan ile
0zdeslesmis olan; {iretim, isleme ya da diger islemlerinden en az birinin belirlenmis cografi alan i¢inde
gerceklesmesi gereken triinlerin konu oldugu cografi isaretlere “mahreg isareti” denir. Hammaddesi
veya lretim, isleme asamalarindan bir tanesi yorede gergeklesen bir {iriin mahreg isareti olarak

tescillendiginde diger liretim ve isleme agsamalari kaynaklandigi yore disinda da gergeklestirilebilir.
Geleneksel Uriin Adx:

Mense adi veya mahreg isareti kapsamina girmeyen ve ilgili piyasada bir iirlinii tarif etmek ic¢in
geleneksel olarak en az otuz yil siireyle kullanildig1 kanitlanan adlar; geleneksel iiretim veya isleme
yontemi yahut geleneksel bilesimden kaynaklanmasi ya da geleneksel hammadde veya malzemeden

iiretilmis olmasi sartiyla geleneksel tiriin ad1 olarak degerlendirilebilir.
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1.Karaman iline Ait Cografi isaret Tescilli Uriinler

Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri

Tablo 1 Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri

R
Cografi isaretin tirt Mense Adi m&

KARAMAN
.

Dosya Numarasi Czo15/022 D l V | D D)
Basvuru Tarihi 16.06.2015

Tescil Numarasi 270

Tescil Tarihi 08122017

Uriin Grubu Peynirler

i Karaman

Basvuru Yapan/Tescil Karaman Ticaret ve Sanayi Odasi

Ettiren

Durum Tescilli

Adres Yunus Kent Mahallesi Alparslan Tarkes Bulvan No:2 Karaman

}. Cografi Isaret Sicil Belgesi

ﬁ Faaliyet Gosterenlerin Bilgileri

Kaynak: www.ci.turkpatent.gov.tr

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri

Karaman ili Ayranci ilgesinde iiretilen tulum peynirlerinin Divle Obrugunda olgunlastiriimasi
ylizyillardir siire gelen bir gelenektir. Magaranin hem i¢ 1sisinin diisiik olmas1 hem de magaraya hakim
olan kiif florasinin peyniri olgunlastirmas1 bu gelenegin yasadigimiz yillara kadar siire gelmesini
saglamistir. Uriin ismini depolama ve olgunlastirmada yararlamilan Ayranci ilgesinde bulunan tarihi

Divle Obrugundan almaktadir.
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Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri; Karaman ili Ayranci ilgesi smirlan igerisindeki yayla ve
meralarda tamamen dogal yollarla beslenen (meraya ¢ikamadiklari mevsimlerde kurutulmus yonca,
saman vs. kaba yemler) keci, inek ve koyunlardan elde edilen ¢ig siitlerden 1/1/8 (keci/inek/koyun)
oraninda karistirilmastyla yapilan peynirlerin keci veya kuzu derisinden hazirlanmis olan deri tulumlara
basilarak 5-6 ay arasi Divle Obrugunda olgunlagtirildiktan sonra tiiketime sunulan bir tulum peyniridir.
Bu {riinii diger tulum peynirlerinden farkli hale getiren baslica 6zellik bolgedeki obruk olarak
isimlendirilen magarada olgunlastirilmasidir. icerisinde kendine 6zgii yerlesik bir kiif floras1 bulunan
bu magaraya konulan tulum peynirlerinin iizerlerinde yaklasik 1 ay sonra mavi sonra beyaz ve daha
sonra da kiremit kirmizisi renkli kiif mantarlari iiremektedir. Olusan kiif kuruduktan sonra tulumun dis
ylizeyinin kiremit kirmizisi rengini almasi peynirin tam olgunlasmasi olarak degerlendirilmektedir. Bu
olgunlasma siiresi 5-6 ay arasi slirmektedir. Kirmizi kiiflii olgunlasmis peynirler Ekim, Kasim aylarinda
satisa sunulmak tizere obruktan g¢ikarilir. Obruk olarak isimlendirilen magara koyiin 1,5-2 kilometre
giineydogusunda bir tepenin altinda dogu-bati istikametinde uzanmaktadir ve uzunlugu yaklagik 150
metre kadardir. Obruga peynir indirme ve ¢ikarma islemleri tepenin lizerine kurulmus bulunan bir
asansor ile gergeklestirilmektedir. Obruk dogal bir soguk hava deposu niteligindedir. Obrugun ig 1s1s1 4
+1 santigrat derece ve bagil nem %80+5 diizeyindedir. Obrugun i¢ 1sis1 kisin +22 santigrat derecedir ve

bu dénemde obruk igerisinde {iriin bulunmamaktadir.

2.Karaman Cografi Isaret Potansiyeli Olan Baz1 Uriinler

Calla

Odun atesinde ve giivecin icinde kuzu eti ve sebzelerin

yaklagik dort saat pisirilmesiyle elde edilen ¢ok lezzetli bir /

yemektir. Lezzetini odun atesinden ve yemegin i¢ine koyulan kuz
u i¢c yagindan almaktadir. Pisirildigi siire boyunca hi¢ hava

almayacak sekilde muhafaza edilir.

Gilivece i¢ yagi ile et pargalar1 yerlestirilir, az tuz serpilir.
Uzerine dilimlenmis biber, domates, patlican, sarimsak ve sogan
dizilir, biraz daha tuz serpilir.  Kapagi kapatilir ve kenarlari GGorsel Sahibi: H Torahim Incekara

hamur ile sikica miihiirlenir. KOmiir maltizinda yaklagik bir saat pisirilir, dinlendirildikten

sonra sicak olarak tiiketilir (Unliikus, 2006).
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Karaman Arabasi Corbasi

Karaman’da yoresel bir lezzet olan bu g¢orabmin adi
yemeklerin arasinda yenmesi sebebiyle ara asi olarak
kullanilirken zamanla arabasi kelimesine doniismiistiir. Bazi
yerlerde arap asi1 olarak bile kullanilmaktadir. Konya ve
Karaman bolgesinde daha ¢ok tercih edilse de iilkemizin

dort bir yaninda bu isimle yapilan ¢orbalar bulunmaktadir.

Kis aylarinda daha gok tiiketilen bir yemek olarak karsimiza

. Gorsel Sahibi: H.ibahim Incekara
cikar. Bol acili olarak hazirlanmasi bunun sebepleri arasinda

yer almaktadir. Tlirkmenlere has olarak iiretilen bu corba zamaninda keklik etiyle yapilirken glinlimiizde
tavuk veya hindi etiyle yapilmaktadir. Arabasi ¢orbasinin en bilylik 6zelligi muhallebi kivaminda
hazirlanan bir hamur ile tiiketilmesidir. Corba yerken bu hamuru c¢orbaya ilk diigiirenin bir sonraki
arabasin1 yapmasi gerektigine inanilir. Bu sayede halk arasinda sicak sohbetlerin ve sosyal ortamlarin

olugmasinin amaglandig diistinilmektedir.

Yapilisi: Un ile 1lik su iyice karistirilarak boza kivamina gelene kadar pisirilir. Uygun bir tepsiye bir
santim kalinliginda dokiiliir, kendi halinde sogumaya birakilar. Uygun bir tencerede tereyaginda un kistk
ateste agir agir koyu renk alana dek kavrulur. Salga eklenir ve biraz daha kavrulur. Ardindan tavuk suyu
ilavesiyle karigtirilarak pisirilir. Ac1 biber ve tuz ilave edilerek lezzetlendirilir, su ile kivamui ayarlanir.
Tiketilecegi zaman limon sikilir ve isteyen salatalik tursusu yer. Tahta kagik ile hamurdan bir parga

alinir, akabinde ¢orbadan da alinarak yutulur (Giileg, 2006; Ozkdk, 2006; Tanyeri, 2006)
Firin Kebabi

Karaman onde gelen yoresel lezzetlerinin biri de firin kebabi
yer almaktadir. Etin en sevilen hallerinden firin kebabi uzun
pisme siresine sahiptir ve bu siire sonunda lezzetiyle

de deneyenlere sdlen sunmaktadir.

Malzemeler: 3 kg. Kuzu eti (6n kol), 1 kahve fincani su, 1

cay kasig1 tuz Yapihisi: Firin kebabi i¢in kuzunun sadece 6n
kol ve kaburga kismi kullanilmaktadir. Etler bakir legenlere Gorsel Sahibi: H.ibrahim incekara

alinir, su ve tuzu ilave ederek mese odunu atesinde firina verilerek pisirilir.(Kuzu 4 saat, Koyun 8 saatte).
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Et yagini saldiginda ara sira tahta kepgeyle karistirilip cevrilir, et yumusayip kizarinca firmin ‘koltuk’

denilen dip tarafina cekilerek agir agir pisirilmeye devam edilir. Pisen firin kebab1 pidelerin iizerine

alinir.
Lokur

Tahin, siit, sivi yag, Yogurt, tereyagi, maya ve un ana malzemelerinden olusmaktadir. Biitiin
malzemeler karistirilir ve sert bir hamur elde edilir ve mayalanmaya birakilir. Mayalanan hamur birer
cm. ¢ubuklar yapilir ve kesilir. Hamuru keserken dondiirerek kesilmelidir ki lokurlar sekilli olsun. 180
derece sicakliktaki firinda kizartilir. Karaman'da hacilarimiz hacidan veya umreden geldiklerinde

misafirlere hurma ile birlikte lokur ikram edilir.

Mayah Ekmek
Karaman'a ait meshur bir lezzet "Mayali ekmek" o~ 'y &‘ T
. J
Bazlamaya olan benzerligi nedeniyle bu lezzeti S R
2 Fens

bilmeyenler tarafindan sikg¢a karistirilsa da, bazlamada i *. 4 o Q“

b
n ¢ok daha incedir. Tok tutucu olmasi nedeniyle 6zellik ka

¢ - S
. : RS
le saglam bir kahvalti igin her zaman tercih edilebilir. & .‘ - - Xt
" .4' .. 4 .
ot ‘§

L

eklenecektir. Gérsel Sahibi: H.Ibrahim Incekara

Tavada bir kag¢ dakika 1sitildiginda tadina ekstra lezzet

Yapihsi: Maya 1lik siit ve su yogurma kabina alinip karigtirtlir. Un ve tuz eklenip 5 dakika kadar
yogrulur. Hamur kabinin agzi kapatilip 30 dakika mayalanmasi beklenir. Mayalanan hamurdan elma
bityiikliigiinde bezeler yapilir ve kurumamas igin iizeri bez ile &rtiiliir. Ik yapilan bezeden baslanarak
tabak biiyiikliigiinde acilir. Onceden 1sitilan teflon tavada ya da tandirda, sacta veya milangaz iizerinde
ekmek sacinda yaklasik 20-25 cm. ¢apinda actigimiz ekmekler pigirilir. Pigirilen ekmekler hasir veya
sofra bezi lizerine serilerek sogumast beklenir. Yumusak kalmasi i¢in bir bezin igerisine koyulup,
posetlenebilir. Ozellikle ocakta 1sitilarak, tereyadi siiriip tulum peyniri konarak sikilir, kiyma veya

iriski dedigimiz ciger kavurmasi konularak sikma yapilir.
Tahinli Pide

Malzemeler: Tahin, tereyagi, hamur (un, maya, su) Yapilisi: Hamur yogurulduktan sonra 2 saat

dinlendirilir. 150 gr hamur yuvarlak sekilde elle acilir. Icerisine 100 gr tahin ve 50 gr tereyag: 1 adet
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tahinli pide i¢in kullanilir. 2 saat dinlenmis hamurdan 150 ser gr lik bezeler hazirlanir. Bu bezeler
tamamen el yordamu ile agilir. Uzerine 100 gr tahin ve 50 gr tereyag dokiilerek iyice karistirilir. Bu
arada hamur da biyiitiilerek acilir. Daha sonra rulo halinde sarilir. 20 dk dinlenen tahinli hamur
yuvarlak seklinde dolanir. Uzerinden bastirilarak yaklasik capt 30 cm haline getirilerek odun atesinde

pisirilir. Istege gore icerisine 6giitiilmiis ceviz de konabilir.
Cullama

Karaman’da yapilan ve yoreye 0zgii etlerden lezzetini alan bir
yemektir. Bir tiir kofte ¢esidi olarak sevilen lezzetlerdendir.
Karaman’da ¢ok yenilen bir yemektir. Geleneksel kofteden
farkli olarak yapilmaktadir. Kiyma ve i¢ine haglanmis piring
koyularak kizartma veya haslama yapilarak tiiketilmektedir.
Icinde yer alan malzemeler kofte iginde olanlarla aynidir sadece

haglanmus piring eklenir.

. o Gorsel Sahibi: H.Ibrahim Incek
Yapihsi: Piring haslanir. Maydanozun yarist ve sogan ince oo oo oramm ek

dogranir. Kiymaya ilave edilir. Haslanmis piring, tuz ve biber konularak yogrulur. Koéfte yapilir. Bir
tencerede tuz ile su kaynatilir. Kofteler bu suda haslanarak kevgirle alinir ve siizdiiriiliir. Yumurtalar
unla carpilir. Kofteler unlu yumurtaya batirilarak yagda kizartilir. Yumurtalarin ¢ul ¢ul uzamasi

ozelligidir. Sogan ve maydanoz piyaz ile servis yapilir.

Not: Cullama yumurtaya bulanarak yapilan tiim kizartmalara verilen ortak addir. (Ekmek tatlisi, kabak,
havug kizartmasi v.b. gibi)

Togmeken

Karaman’a 6zgl bir lezzettir. Ama llkemizde farkli sekillerde yapilmaktadir. Evlerde sik¢a yapilan
pratik bir yemektir. Karaman yoresinde yapilan semizotu yemegine verilen isimdir. Semizotu 1spanak
gibi kavrulur ve piring, sogan eklenerek yemek haline getirilir. Pistikten sonra lizerine sarimsakl1 yogurt

dokiilerek servis edilmektedir. Hafif ama lezzetli bir alternatiftir.

Y apihisi: Margarin ile kiigiik kiy1lmig soganlar 5 dakika kavrulur, kiyma ilave edilerek kavurma islemine
devam edilir. Kabuklar1 soyulmus ve kii¢liik dogranmis domatesler ve salga da ilave edilerek 2 dakika
pismeye birakilir. Sonra kdk kisimlar1 kesilmis ve iyice yikanmis semizotu ilave edilir ve 10 dakika

pisirilir, son olarak piring ve tuzda ilave edilerek orta hararetli ocakta 40 dakika pisirilir.
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Zeyve Kebabi

Karaman’in en meshur lezzetlerinden biri de Zeyve Kebabi’dir.
Yapilis sekli ve kullanilan etler sebebiyle tadi ¢ok giizel
olmaktadir. Y6redeki hayvanlarin etleri dogal ve lezetli bitkileri
tiketmeleri sebebiyle ¢ok lezzetlidir. Zeyve kebabi sacta
pisirilen et ve sebze cesitleri kuyruk yaginda yapilmasi
sebebiyle ¢ok lezzetli, bir yemek haline gelmektedir. Karaman

yoresinde yemegin lizerine pide basilarak yenmektedir. Cok

tercih edilen bir kebap tirudir. Gorsel Sahibi: H.ibrahim incekara

Yapihisi: 2 kg. koyun veya kegci eti kusbasi olarak dogranir. Yesil biberler de orta biiyiikliikte (yaklasik
2'ser cm) dogranir. Domatesler de kugbasi dogranir. Soganimizi kiigiik kareler halinde dograriz.
Yaklasik 60 cm. capindaki derin sagimizi giizelce yikadiktan sonra koyun kuyrugu kullanacaksak
kusbasi olarak dograriz. Once kuyruk yagimi sacin tabamina koyariz. Diger tarafta dograyip
hazirladigimiz malzemeleri karistiririz. Karabiber, tuz ve kekigi ilave ederiz. Sacin tizerine dokeriz
giizelce yayariz. Bu arda 2, 3 domates, 5 adet sivri biber ve maydanozu birakiriz. Hazirladigimiz sacdaki
malzemeyi odun kullanilan tag firina siireriz. Saci ara sira ¢ikararak tahta kagikla karigtiririz. Kebabin
pismesine 15 dakika kala yuvarlak dogradigimiz domateslerle uzunlamasina dogradigimiz biberleri
sacin kenarina dizeriz. Firindan ¢ikardigimz Zeyve Kebabinin iizerine maydanozun yapraklar
serpilerek sac igerisinde, sicak pide ekmek ile servis yapariz. Yanina sogiis olarak sogan ve domates

dogranabilir. (Bu kebap Ermenek ilgemizin Zeyve Mesire yerine mahsustur.)

Guymak Taths:

Karaman’da yapilan lezzetli bir tiir helvadir. Hogmerim adiyla
da bilinmektedir. iginde un, kaymak, seker, tereyagi
malzemeleri yer alir. Kavrularak yapilan ve lezzetine

doyulmayan bir tatlidir.

Yapilisi: Uygun bir tavada kaymak eritilir ve elenmis un iyice

kavrulur. Siit eklenir koyulasana kadar yaklasik yarim saat

Gérsel Sahibi: Karaman il Kiiltir ve Turizm Miidiirligi

pisirilir. Bir tepsiye yayilir ve 6nceden 1sitilmig firinda {izeri
kizarincaya kadar pigirilir. Bal, limon suyu, su ve toz seker kaynatilarak serbet hazirlanir. Firindan ¢ikan

tatliya dokiiliir, gektikten sonra dilimlenerek tiiketilir (Unliikus, 2006) .

10
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Toyga Corbasi

Karaman’in ydresel lezzetlerinin ve sevilen ¢orbalarinin basinda gelmektedir. Yogurtlu bir gorba olmasi
sebebiyle 6zellikle soguk olarak yaz mevsiminde sofralarda yerini alir. Kisin da sicak olarak servis
yapilmaktadir. Yarma ve nohutlu olarak hazirlanir. Hafif ama lezzetli olmasi sebebiyle tercih

edilmektedir.

Yapihisi: Un, yumurta, su ve yogurt iyice karistirilir. Bulgur, haslanmis nohut ilavesiyle karigtirilarak

pisirilir. Tereyaginda nane ve kirmizi biber yakilir, corbanin tizerine gezdirilir (Giileg, 2006, s. 25).

Egey Dolmasi

Karaman’da birgok farkli ¢esitte dolma yapilmaktadir. Karaman’da yapilan dolma c¢esitleri arasinda
Egey dolmasi lezzeti ve kokusuyla etkileyici bir yemektir. Koylerde ¢cok yapilan bir yemek tiirtidiir.
Koyun veya kecinin gogiis kismi kesilerek igine i¢ har¢ koyulur ve pisirilir.

Yapilisi: Kuzunun 6n egey karin boslugu arasi acilir ve igine az miktar tuz serpilir. Yikanmis ve
siiziilmiis piring tereyaginda c¢evrilerek icine lizlim, fistik, tuz ve karabiber ilave edilerek iki bardak suyla
pisirilir. Agilan egeyin arasina bu pilav doldurulur, dikilerek kapatilir. Sonra salgal1 yag yapilip iizerine
siiriiliir ve arkali &nlii kizartilir. Uzerine su ilave edilerek kapagi sikica kapatilan tencerede pisirilir

(Unliikus, 2006) .

ilisira Dolmasi

Karaman’a 6zel olan lezzetlerden bir tanesi olan Ilisira
Dolmasi, Karaman’da 6zel giinlerde yapilan bir yemektir.
Genelde kdylerde daha rahat bulabileceginiz bir lezzet
olarak karsiniza ¢ikmaktadir. Eski ismi ilisira olan kdyiin
ismiyle anilan bir ¢esit dolmadir. Kuru patlican, kuzu eti ve

bulgur ana malzemeleriyle hazirlanmaktadir. Koyiin tarihi

Roma donemine kadar dayanmaktadir. Diigiinlerde ¢ok
yapilan bir yemektir. Karamanda Yoresel yemek sunan Gorsel Sahibi: H. ibrahim incekara

restoranlarda veya evlerde sik¢a bulunan bir lezzettir.

Yapihisi: Kuru patlican haglanir. Uzun ince dogranir. Diger taraftan baharat, bulgur, kiyma, ince kiyilmig
maydanoz, rendelenmis domates ve sal¢a yogrulur ve ince yuvarlak acilir. Daha sonra haglanmig

patlicanlarin disina sarilarak tencerenin igine dizilir. Uzerini értecek kadar su konulur. Yakasik kirk
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dakika kadar pisirildikten sonra sarimsakli siizme yogurtla servis yapilir (Unliikus, 2006). Bazi

yorelerde i¢ harcina bir yumurta da ilave edilmektedir (Isik, 2019, s. 190).
Domalan Yemegi

Malzemeler: 1 kg. domalan mantari, yarim kg. yagsiz dana
eti, 5 adet yesil sivri biber, 1 adet orta boy kuru sogan, 2
adet orta boy domates, 1 yemek kasig1 domates salgasi, 1
cay kasig1 karabiber, 1 cay kasig1 tuz, 1 su bardagi su, 100
gr. tereyagi

Yapilisi: Dolaman Mantari: Ilkbaharda, Mart ve Nisan
aylarinda havanin yagish gecti§i zamanda topragi _
o . . Gorsel Sahibi: Karaman Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirligi
kabartarak yerini belli eden patatese benzeyen bir mantar
tiiriidiir. Domalanlar bol suda iyice yikanarak temizlenir ve kusbasi olarak dogranir. Dana eti de kusbasi
olarak dogranir. Kuru sogan, yesil biber ve kabugu soyulmus domatesler de kusbasi olarak dogranip,
tereyagini tencerede eritirken et ilave edilir, hafif pembelesince sogan ve yesil biberi de ekleyerek 5
dakika gevrilir. Sonra domalan ve domatesler de ilave edilir. Salga, karabiber, tuz koyarak karigtirilir. 1

bardak su ilave edilip 45 dakika pigsmeye birakilir. Sicak olarak servis yapilir.

Bildircin Dolmasi

Bildircin eti sevenlerin severek tiikettigi Karaman’in meshur
lezzetlerindendir. Bildircin igin tereyaginda kavrularak
hazirlanir. Bildircin 6nce kizartilir ve sonra doldurulup
firinda pigirilir. Kokusu ve lezzetiyle yiyenleri etkileyen bir

lezzettir.

Yapihsi: Bildircinlar temizlenip, ocakta ftiilir ve bir
tencerede haglanir. Sogan ve bir adet biber ince kiyilir. Gérsel Sahibi: H. ibrahim incekara

Tavada tereyaginda sogan, biber, bir kasik sal¢a ve bulgur kavrulur. Hazirlanan ig, kiigiik bir tencerede
pisirilir. Pigirilen bu ic¢in bir kismi bildircinlarin igine doldurulur. Zeytinyag: ile 1 kasik salga
karigtirilarak haglanmis ve doldurulmus bildircinlara siiriiliir. Bir tepsiye yerlestirilir. Aralarina domates,

biber konur ve firma siiriiliir. Ay pisirilmis i¢ malzemeden tepsinin ortasina konarak servis yapilir.

12



7 | INVEST IN
<)) )‘KARAMAN-DA
/ YATIRIM

www.investinkaraman.gov.tr

Ermenek Pekmezi

Ermenek ilcemiz bagcilik ve bag diriinleri iiretimiyle sayili lokasyonlar arasinda yer almaktadir.
Ermenek iiziimlerinin suyu cikartilip kaynatilmasi ile elde edilen kendine has bir lezzeti olan
pekmezdir. Bu cografyada geleneksel yontemle iiretilen pekmezin dogalliginin yani sira besleyici

ozelligiyle one ¢ikmaktadir.

Ermenek Pembe Domatesi

Ermenek civarina 6zgii pembe renkli eksi iri bir domatestir. Domatesin kendine has aromasi
bulunmaktadir. Pembe domates agik tarla yetistiriciligin uygun olup dallar1 meyveleri tamamiyla orter.

Meyvesi ¢ok etli ve sulu olup ¢ekirdek orami fazladir. ince kabuklular1 daha etkilidir.

Ayranci Giiz Yogurdu

Bahar aylarinda yoreye ozgii kekik, yavsan gibi envai c¢esit otlarla beslenen koyunlarin dogal
otlanmasindan sonra aromali siitleri geleneksel yontemlerle odun atesinde pisirilir. Kaymak tutmaya
yakin pisen siitler soguma evresine geger. Istenilen sicakliga diisen siitler taze koyun siitiinden elde
edilen yogurtla mayalanma islemi icin hazirlanir. Siite karistirllan maya yogurdu tiim siitle
karistirilarak homojen dagilim saglanir. Giizliik olarak depolanacak yogurtlar 3 kg, 5 kg ve 10 kg’lik
tenekelere alinir. Tenekeler diiz bir zeminde dikkatlice mayalanmak i¢in hazirlanan siitler ilave edilir.
Islem tamamlandiktan sonra {izeri battaniye ile ortiiliir. Yaklasik 3 saatlik bekleme siiresinden sonra
battaniyeler {lizerinden alinir. Yerinde sogumaya birakilan siitler ertesi giin soguk hava deposuna
gonderilir. Giiz yogurdu, koyun yogurdu kislik olarak yapilir. Soguk hava depolarinda saklanir.
Yaklagik 1 y1l boyunca istenildigi zaman tenekelerde kullanilabilir. Giiz yogurdu dondurma kivaminda

olup kokusu oldukga keskindir. Damakta yogun bir lezzet birakmaktadir.

Ayranci Tokaloglu Kayisis1 ve Kurusu

Osmanli doneminde Kirim’dan go¢ etmek zorunda kalan Kirim Tirkleri gé¢ esnasinda yanlarinda
getirdikleri kayis1 ¢ekirdekleri Ayranci’da ekilerek  fidan iretilmistir. Meyve {iretimi Ayranci
bolgesinde gergeklesen ’Ayranci Tokaloglu Kayisisi’” bolge halki tarafindan benimsenmistir. Uriin
“Tataloglu Kayisi, Tokaloglu Kayisi”’ adiyla bilinir.  Agaglari yayvan gelisme gostermektedir.
Meyvesi uzun, beyazimsi sari renkte, karin ¢izgisi belirgin ve meyveyi simetrik boler. Cok sulu aromali,

sekeri yiiksek az liflidir. Bogecik kdyiinde "Tokaloglu" kayisisi yogun olarak yetistirilmektedir.
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Temmuz aylarinin ortalarina dogru olgunlagan Tokaloglu kayisilar1 bahgelerde yapilan hasat sonrasi
bolge halki tarafindan kurutmalik, recel ve marmelat olarak kullanilir.

Evlerde bulunan damlarda temiz bir yerde kayisilar 2’ye boliinerek kurumaya birakilir. Yaklagik 1 hafta
siire ile kurumaya birakilan kayisilar toplanir. Essiz bir lezzet ve aromasi, etli ve dolgun bir yapist ile
Tokaloglu Kayisist hem gerez niyeti ile yemelik hem de hosaf olarak c¢ok tath ve giizel bir lezzet olarak

cografyada On plana ¢ikmaktadir.

Ayranci Kiraz Receli

Ayranci yoremize 6zgii bal gibi tadiyla kendisine has bir lezzeti ve aromasi olan beyaz kirazdan yapilir.
Beyaz kiraz olgunlagma siirecinde kendine has pembemsi bir renk aldiginda agacindan toplanir. Saplari
ise kozmetik sanayisinde kullanilir. Toplanan beyaz kirazlarin ¢ekirdekleri elle ¢ikartilir. 1kg kiraz 750
gr sekere yatirilir. 3-4 saat bekleme siiresinden sonra kisik ateste iizerine 1 kg su ilave edilerek
pisirilmeye baglanir. 3-4 saatlik pisirilme siiresinden sonra sogutularak kavanozlara aktarilir.
Kahvaltilarda, pasta yapiminda kullanilmak {izere saklanir. Yaklasik 1 yil siire ile oda sicakliginda

saklama siiresi vardir.

Kabak Cicegi Yemegi

Karaman’da yapilan ve lezzetiyle hayran birakan bir yemektir. Ege ve Akdeniz bélgesinde ¢ok yapilan
bu lezzet Karaman’da da sevilen yoresel yemekler arasinda yer alir. Kabak ¢igegi dolmasi kug tiziimlii
i¢ hargla hazirlanir ve doldurulur. Piring ve kus tiziimi kullanilarak hazirlanan dolma harci ile
doldurulan kabak ¢icegi zeytinyagli suda haslanarak pisirilir. Dolmanin tadina doyulmaz bir lezzettir.
Sabahm ilk 1s1klarinda ¢igekler kapanmadan yapilmasi gereken biraz zahmetli bir yemektir. Kdylerde
0zel glinlerde hazirlanan, tam olarak agmayan kabak ¢iceklerinin toplanmasi ile hazirlanan yoresel ve

cok lezzetli olan bir yemektir.

Sulu Pilav

Malzemeler: Digiirciik, tereyagi, salga, tuz, taze biber,
sogan, domates, kemikli kuru kiyma. (Malzeme kisi sayisina

gore ayarlanir)

Yapilisi: Tereyagi bir tencerede eritilir, cok az kuru sogan

yagda kizartilir, taze biber eklenerek karistirilir, domates de
ilave edilerek 2 dakika kavrulur. Kemikli kiyma sosa katilir, Gorsel Sahibi: DURU

diigiirciik bulgur ilave edilir, sal¢a konur ve bir miiddet 5 dakika
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kadar kavrulur, yeterli su ilave edilir ve kaynadiktan sonra hafif ateste yarim saat pisirilir. istege gore
pul biber ve patates ilave edilir. ( Incekara, H.i. (Ed).(2007). Karaman Yemekleri. Karaman. Komsan
Ofset)

Papara

Malzemeler: Tulum peyniri, tereyag:, domates salcast,
sogan, pul biber, tuz, su Yapihisi: Yagli tulum peynirini 5- 6
saat 6nceden suya 1slatilir. Tavada tereyagini eritilir ve ince
dogranmis sogani gevrilir. Salca konup karistirilarak 3

bardak su dokiiliir, tuz serpilir ve kaynamaya birakilir. Islanan

peynir kaynayan karisima eklenir. Diger bir kaba ekmek
kizartma makinasinda kizartilmis ve dogranmis ekmekler Gorsel Sahibi: H.Torahim Incekara
konulur. Ocaktan indirilen karisim ekmegin tizerine dokiiliir. Tereyag eritilir, pul biber ilave edilir,

iizerine dokiiliir. Sicak olarak servis yapilir.

Kazimkarabekir Tasi

Karaman ¢evresinde Ozellikle Kazim Karabekir'de tas ocaklarindan elde edilen tasa halk arasinda
"Kasaba tas1" veya "saytas1" olarak adlandirilmaktadir. Tasin elde edildigi yorede li¢iincii zamanda hizli
ve yavas asinma, tortulanmalar sonucu olusan neojen kalker tabakalarmin genis bir alana yayilmis
olmasindan dolay1 kasaba tasi bol miktarda elde edilmistir. Bu tip taglar ayn1 zamanda Antalya'nin
Elmal1 ve Kayseri'nin Biinyan ilgelerinde de ¢ikartilmaktadir. Kasaba tag1 Kazim Karabekir, Mecidiye,

[listra, Yazili ve Kiirtderesi koylerinden ¢ikarilmaktadir.

Ocaklardan ¢ikartilan kasaba tasi Kézim Karabekir'in hemen hemen tiim sivil mimarisinde
kullanilmigtir. Mimaride kullanilan en eski ornegi Gaferyad Biiyiik Camii'dir. Monografi de
inceledigimiz tim dini ve sivil yapilarda kasaba tasi bulunmaktadir. Calisan tasgi ustalardan
ogrendigimize gore ilgcenin genelde tiim erkekleri bu tasin ¢ikartilmasinda ¢aligmuslardir. Kazim
Karabekir’de tas, toprak yiizeyinden 80 cm. ile Im.'den itibaren ¢ikmaktadir. Yiizeye daha yakin olan

taglar dayaniksiz olup derinlestikge tagin kalitesi artmaktadir.

Kasaba tas1 katmanlarina ve ¢ikan tagin cinsine gore degisik adlarla anilmaktadir. Tag ocagin en {ist

seviyesinden baslayarak alt kisma dogru 32 kat olarak tespit edilmistir. Bu katlardan en tistten
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baglayarak 1m. ile 3m. toprak altinda fazla sert olmayan porlu tabaka; kesitinde gri ve beyaz ¢izgili
goriintiisii olan gelik kol, bir ince bir kalin olarak iki kattan olusan ve yapi tasi olarak kullanilan karakol;
yap1 tasi olarak en iyi olan 2. celik kol tabakasi, kaliteli taslardan siirmeli kol, tabaka halinde ¢ikan
dayanikli ve en pahali olan kademe tasi, 15 cm. kalinliginda kuduz kol, ¢il kol, duvar yapiminda
kullanilan taban kol yo6rede c¢ikan kasaba tasinin katmanlarina verilen addir. Tasin damarlarina kol
denmektedir. Tas ocaklarinda ustalar tarafindan tas ocaginin yiizeyindeki toprak temizlendikten sonra
alta dogru tasin sokiimii yapilmaktadir. Gaferyad'ta hala calisan 50-60 tas ocagi bulunmaktadir. Bu
ocaklardan tas genelde kis aylarinda ¢ikartilmakta ve 300-400 kisiye is imkan1 saglamaktadir.

Tasin mimaride en yogun olarak kullanildign yer Kédzim Karabekir ilgesidir. Tasin diizenlenmesine
degisik uygulamalar getirilmistir. Tasin yerlestirilmesinde ana ilke dis kisma gelen kenarlarinin diizgiin
olmasidir. Arada kalan bosluklar moloz tas ve ¢amurla doldurulur. Tas, siisleme unsuru olarak kullanima
imkan vermesi agisindan mimari siisleme de sik sik goriilmektedir. Baliksirt1 seklinde, Taci Camii'nde
oldugu gibi yuvarlak tarzda, pencere {istlerinde yuvarlak kemer olarak, kus yuvasi seklinde
Oriilmiislerdir. Bu siisleme unsurlari bazen disar1 ¢ikik, bazen de igeri girmis olarak diizenlenerek
cepheye hareketlilik kazandirilmistir. 1970 yilinda Kazim Karabekir Belediyesince yaptirilan Kazim
Karabekir Pasanin heykelinin de bulundugu park tasin mimarideki uygulamalarinin en giizel

orneklerinden birisidir.

Tagkale Halis1

Tagkale, Karaman'dan elli kilometre uzaklikta bulunmaktadir
. Gegmisi milattan sonra 2. yiizylla kadar uzanan bir

yandan c¢agin getirdigi yenilikleri yasarken diger yandan

geleneklerine ve gegmisine bagli kalmayir basarmig

evleri, tahil ambarlar1 ve magaralariyla {inlii bir yerlesim

yeridir.

Gorsel Sahibi: Siileyman Baycan
Karaman koyunundan elde edilen yin kasabada kokli ve yaygin olan Kizllar

Halisinin iiretiminde hammadde olarak deger bulur. Geleneksel sar1 ve kirmizi renklerin hakim oldugu
ve diinyada tek ters ilmekle dokunan Tagkale Halis1 unutulmaya yiiz tutmus degerlerimiz arasindadir.
Tagkale halisinin 6zelligi; ¢ok saglam olur yani yillarca eskimez. Halilarda genellikle kdk boya
kullanilmaktadir. Kok boyasi oldugu i¢in rengini atmaz. Kasabada Kizillar Halis1 adiyla 40'n tizerinde
geleneksel motif kullanilmaktadir. Hali disinda hali, yastik, terk heybesi, hali ¢anta, seccade gibi
hediyelik ve turisttik amagli dokumalarda yapilan 650 dolayinda hali tezgah1 bulunmakta iken bugiin

say1 20 civarina kadar inmistir. Taskale Halisinda sar1 ve kirmizi renkler hakimdir. Tagkale Halilarinda
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; Enbelli, Mihrapli, Kiliseli, Tepsi Gobekli, Cavus Gobekli, Post Motifli, Goliik Sulu, Tek Gobekli, At
goynegi, Kuslu, Cop Sulu, Dalak Gobekli, Kiisen Gobekli, Mangal Gobekli v.b. motifler
kullanilmaktadir.

Pest EIma

Karamanogullar1 doneminden bugiine uzanan, bolgemizde 6zenle
yetistirilen elmalardan iiretilen, o donemde dogal besin kaynagi ve
sifa niyetine tercih edilen ana malzemesi elma olan farkli bir
lezzettir. Gliniimiizde ise unutulmaya yiiz tutmus Karaman’a 6zgii
bu tat; icerisinde higbir katki maddesi olmadan geleneksel siireci
korunarak, igerigi kuruyemislerle zenginlestirilen, tamamen dogal

malzemelerle iiretilmis, saglikli ve besin degeri yiiksek bir {iriindiir.

Uriin igerigine bakildiginda ise elmali lokum, elma kurusu, elma
. . . ... Gorsel Sahibi: Ongun A.S.
0zii, elma pestili, kus liziimii, ceviz i¢i, kizarmis kadayif icerdigi Orscl Sahibi Ongun A5

goriilmektedir.

Kitre Bebek

Geleneksel Tiirk El Sanatlari, Anadolu'nun binlerce yillik tarihinden
gelen cesitli uygarliklarin kiiltiir mirasiyla, kendi 6z degerlerini
birlestirerek zengin bir mozaik olusturmustur. Kaynaklar, folklorik
giysili  kitre bebek yapimimin tarihini  19. ylizyill baslarina
dayandirmaktadir. Geven bitkisinden elde edilen bir tiir zamk olan kitre,
bu el sanatinin 6ncelikli malzemelerinden biridir. Kitre bebek yapiminin
onemli noktasi viicut, bas, el ve ayaklarin olusturulmasidir. Bu agamada

sanat¢inin insan fizyolojisi konusundaki bilgi ve gozlemleri devreye

girer. Uzerinde calisilan kitre bebekte anlatilmak istenen karakterin yas,
cinsiyet, meslek ozelliklerini viicut ve yiiz ifadesi olarak yansitmaktaki Gorsel Sahibi: Filiz Sertan Kizil
yetkinlik, sanat¢inin basarisini ortaya koyar. Geleneksel kadin ve erkek

giyimlerinin minyatlir bi¢imleri; yoresel kumaglar, makas, igne-iplik kullanilarak bu bebeklerin
ol¢iistine gore dikilir ve bebekler giydirilir. Geleneksel giysilerin yaninda, basa ve ayaga giyilen giysi

boliimleri ile taki ve aksesuarlar da folklorik giysili kitre bebekleri tamamlayan unsurlardir.
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Kitre bebek yapiminda, bas kismina kumas gerilerek karakterin yiiz hatlari ve ifadesi igne ile
sekillendirilir. Ya da bag1 olusturmada kullanilan telin lizerine pamuk katlar1, yiizii bi¢imlendirmeyi
saglayacak sekilde kitreyle yapistirilir. Kuruduktan sonra boyanir. Kitrenin yani sira ¢esitli kalinlikta

teller, pamuk, naylon ¢orap, tutkal, boya ve fir¢alar bu sanat dalinda kullanilan malzemelerdir.

3. Karaman iline Ait Basvuru Asamasindaki Cografi Uriinler

Karaman Eksikara Uziimii

EksiKara Uziim ilimiz hinterlant: igerisinde tarihi M.O 800 lii y1llara dayanmaktadir. Diinyanin ilk yazil
tarim anit1 ve ilk yazili kabartma kaya aniti olan Tuvana( Hitit) Krali Warpalavas’in bereket-firtina
tanris1 Santaj(Tarhundas)’a siikranini anlatan yaklasik 2700 yillik 4.20m ebatli kare “Ivriz Kaya anit1”
Karaman sehir merkezine olduk¢a yakin mesafede ve ilin etki alanindadir. Anitta Uziim ve basak 6n
planda olup bolgede iiziim yetistiriciligin tarihinin M.O 800 lii y1llara kadar uzandigmin gostergesidir.
Bolgemizde Karaman verimli ve bereketli arazilerinde yetisen tarim iiriinlerinin bu anit bile basl basina
bu topraklarin bereketinin timsalidir. B6lge sartlarina iyi adapte olmus, gecmisi bin yillar1 bulan yerli
bir cesittir. Uzerinde klon seleksiyonu gibi 1slah caligmalar1 heniiz yapilmamugstir. Karaman ve
cevresinde bulunan popiilasyonda farkli tipleri bulunmaktadir. Sofralik, naturel kurutmalik ve siralik
olarak degerlendirilmektedir. Normal irilikteki taneleri gerezlik kuru iiziim olarak pazarlanirken
dollenme kusuru nedeniyle partenokarpik olarak olusan taneleri kurutulduktan sonra kus tiziimii olarak
pazarlanmaktadir. Cesidin az derin loplu yapraklar salamuralik olarak degerlendirilmekte Nisan
sonundan itibaren Temmuz bagina kadar lokal pazara arz edilmektedir. Cicek yapisi fonksiyonel disidir.
Salkimlari kiigiikten orta iriye kadar (150-200 g), konik yapili, dolgundur. Taneleri, kiigiik orta iri (3-4
), oval-kuresel sekilli, koyu siyah renkli, puslu, 2 ¢ekirdekli, kendine has misket aromalidir. Omcalari

kuvvetli, verimli, kisa budamaya uygundur (Kara ve Ecevit, 1998; Kara ve ark., 2003).

Ermenek Batirmasi (Batirik)
Ermenek'e 6zgii geleneksel soguk corbadir. Ince bulgur, domates, feslikan (Reyhan)ceviz, diigiirciik,
tahin (veya ceviz, menengic, v.s.) sogan, domates, taze biber, maydanoz, 7 tiirlii baharat, tuz, sumak,

salca, biber sal¢cas1 ana malzemelerinden olugsmaktadir.

Digiirciik biiylikge tepsi veya sini lizerine dokiiliir. Rendelenmis domates, salca, biber salgasi, sogan,
ince kiyllmig biber ve maydanoz, kizartilmis tahin ve baharat ilave edilerek ovulur. Diigiirciik

yumusay1p dise dokunmayacak hale gelinceye kadar ovma iglemi devam eder. Daha sonra kiigiik
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sikmalar haline getirilir. Rendelenmis ve sumaklanmis sogan, domates, salatalik ve tursu ile yenir.

Ayrica sulandirilarak da yenir. Cevizli, menengicli, susamli, fistikli sekillerde de yapilabilir.

Ermenek Helvasi

Karaman Ermenek’te en meshur tathilar arasinda yer
almaktadir. Ermenek helvast yapimi diger helvalardan
farklidir. Helvanin i¢ine seker yerine {iziim pekmezi koyularak
yapilmaktadir. Bu sayede daha yogun ve lezzetli olmasi

saglanir. Ermenek’te yetisen iiziimlerden yapilan pekmez,

¢Ogen ve tahinin bir araya gelmesi ile var olan essiz bir

lezzettir. . .
Gorsel Sahibi: Karaman 11 Kiiltiir Turizm Il Miidiirliigii

Ermenek Helvasi’nin 6zelligi, seker yerine tiziim pekmezi kullanilarak yapilmasidir. Pekmez, seker
sanayi gelismeden insanlarin tatli yeme arzusunu karsilayan triinlerden biriydi. Eski yillarda, helva,
hosaf gibi tatlilarin yapiminda kullanildigi gibi serbet olarak da igilirdi. Ayrica ilkbaharda karla
karigtirilarak dondurma gibi tiiketilir. Pekmez sirasinn kalsiyum karbonattan olusan pekmez topragi ile
asitligi giderildikten sonra kaynatilarak yogunlastirilmasiyla elde edilir. Yaklasik 100 kg kadar siraya
yarim kg kadar pekmez topragi katilip 5-10 dakika kaynatilir ve dinlenmeye birakilir. Kestirme denilen
bu islem sirasinda suda ¢6ziinmeyen kati madde dibe ¢oker, ¢ozlinen kalsiyum, demir gibi mineraller
berrak sira i¢cinde yer alir. Berrak sira kaynatilarak ya da vakumla suyu azaltilarak pekmez haline gelir.
S1vi pekmezin 100 gramu yaklasik 300 kalorilik enerji saglar. Kaynama sirasinda vitaminlerde kayiplar
olmasina karsin mineral agisindan zengindir. Yiiz gram pekmezde 400 mg civarinda kalsiyum, 10 mg
civarinda demir bulunur. Pekmez ayrica potasyum yoniinden de zengindir. Diger mineraller daha az
miktarda bulunur. Pekmezi sekerden ayiran da minerallerden, 6zellikle kan yapict demir, kemikleri
gelistirici kalsiyum ve kan basincini diizenleyici potasyum agisindan zengin olmasidir. Ermenek
Pekmezli Tahin Helvasi ayn1 zamanda lezzetli bir tatlhidir. Beslenme ve saglik agisindan diger tatlilara
gOre Ustiin olmas1 nedeniyle her yas grubundan insana farkli yararlart vardir. Ermenek Helvasi’nin
yasayan bir gelenek olarak sofralara gelisi yiizyillardir ayn1 sekilde atiliyor ve sonug hep ayni. Ermenek
Helvas1 yapildig ilk giinden beri essiz bir tatldir. E1 degmemis bir doganin i¢inde kendiliginden yetisen
iiziimler, biiyiik bir 6zenle toplaniyor ve kurutuluyor. incecik kiyilarak, sonradan kullanilmak iizere
depolanan bu liziimler, ihtiyag aninda ise tekrar ince ince kesilerek bekletme kaplarinda ortalama 3 veya
4 giin boyunca su i¢ine yatirilarak igslemlere devam ediliyor. Bekletme kabinda elde edilen ‘sira’
kaynatilarak pekmeze doniistiiriiliiyor; karisima ¢6gen ve tahin ekleniyor. Odun atesinde bakir
kazanlarda ortalama 10 saat siireyle kaynatilan Ermenek Helvasi, giiniimiizde ayni sistem izlenerek

yenilenen teknolojiler araciligiyla iiretilmeye devam ediyor. Ermenek’in yiizyillar1 asan gelenegi
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Ermenek Helvasi, tamamen dogal ortaminda yetisen liziimlerden yapiliyor. Cok eski zamanlara
dayanan Ermenek Helvasi ilk basta halk tarafindan kis yiyecegi olarak kullamliyordu. Ozellikle soguk
havalarda bag, bahge ve tarla islerinde ¢alisan Ermenek halkinin baslica enerji kaynagiydi. Yogun
aromatik tadi oldugundan yore halki tarafindan bazlama veya yufka ekmegi ile bir arada tiiketilen
Ermenek Helvasi sofralarin vazgecilmez besinlerinden birisidir. Yillar gegtikge her mevsim tiiketilmeye
baglanan bu yararli besin, giiniimiizde Ermenek’in geleneksel tadi olarak yasamaya; helvacilik ise
bolgenin yoresel bir meslegi olarak yasatilmaya devam ediyor. Ermenek’in yiizyillar1 asan gelenegi
Ermenek Helvasi, tamamen dogal ortaminda yetisen iiziimlerden yapiliyor ve giinliik iiretim miktari,
iizim rekoltesine gore 400 ile 500 kg arasinda degisiyor. Ermenek Helvasi kis yiyecegi olarak
kullanilmasinin yaninda diiglinlerde, bayramlarda ve 6zel giinlerde gelen misafirlere ikram edilmekte

ve dnemli misafirlere hediye olarak verilmektedir.

4. Diger iller Tarafindan Alinan Cografi Isaretler (Karaman’da da Farkh
Sekillerde Yapilan Uriinler)

Sivrihisar Arabasi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri: Bugday unu, su ve tuz kullanilarak hazirlanan hamurun
pisirilmesi, bir tepsiye dokiiliip baklava dilimi seklinde kesilmesi, tepsinin ortasina ise iginde tavuk,
hindi veya horoz etinin suyu bulunan kase konularak sicak olarak servisi yapilan ¢orbadir. Sivrihisar
Arabagi et igermez, berrak ve altin sarisi renktedir. Arabagsi kelimesi yatma vaktinden hemen 6nceki
zaman dilimi i¢in kullanilir. Sivrihisar Arabasi, 6zellikle kis aylarinda 1sinma amaciyla yatmadan
hemen Once igilen bir ¢orba olup gegmisi eskiye dayanir. Sivrihisar Arabasi, Sivrihisar mutfak kiiltiiri

nde 6nemli bir yere sahiptir.
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Cografi isaretin tirt Mahrec Isareti

Dosya Numarasi Cz2021/000300
Basvuru Tarihi 03.08.2021

Tescil Numarasi 1033

Tescil Tarihi 21022022

Uriin Grubu Yemekler ve corbalar
it Eskisehir

Basvuru Yapan./Tescil Sivrihisar Belediyesi
Ettiren

Durum Tescilli

Adres Cumhuriyet Mah. Stileyman Demirel Cad. Mo:1 Sivrihisar / ESKISEHIR

M| Cografi isaret Sicil Belgesi

Kaynak: www.ci.turkpatent.gov.tr

Yozgat Arabasisi
Uriin Tammm Ve Ayirt Edici Ozellikleri

Arabasi ¢orbasi ve ayri yapilan arabasi hamurundan olusan bir iiriindiir. Corbay1 diger ¢orbalardan
ayiran en onemli 6zellik ekmek ile birlikte degil, beraberinde hamur (¢ignenmeden) yutularak ve kig
mevsiminde i¢ilmesidir. Arabasini digerlerinden ayiran diger bir 6zellik ise s6z konusu ¢orbanin {iretim
inde kullanilan etin dogal ortamda yetisen veya yaylalarda dogal besinlerle beslenerek yetistirilen

tavuk, hindi veya kazlardan elde edilmis olmasidir.
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Cografi isaretin tri Mahreg Isareti

Dosya Numarasi Czo11/023

Basvuru Tarihi 14.03.2011

Tescil Numarasi 178

Tescil Tarihi 27122013

Uriin Grubu Yemekler ve corbalar
it Yozgat

Basvuru Yapan/Tescil Yozgat Belediyesi
Ettiren

Durum Tescilli

Adres Meydan Yeri Merkez/ Yozgat TURKIYE

}. Cografi Isaret Sicil Belgesi

E Faaliyet Gosterenlerin Bilgileri

Kaynak: www.ci.turkpatent.gov.tr

5. Tescil Ettiren Kurum Kuruluslara Gore Dagilim

Cografi Isaret Tescili alan kurum/kuruluslar incelendiginde Belediyeler, Ticaret Sanayi Odalarinin agik
ara farkla 6nde yer almaktadir. Bununla birlikte Ticaret Borsalar1, Kaymakamliklar ve Valiliklerinde c

ografi isaret alma yarisinda 6nemli bir yer kapladigini gérmekteyiz.
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Sekil 1 Tescil Ettiren Kurum Kuruluslara Gore Dagihm

Uretici Birligi (Yurtdis)
Uretici Birligi
Universite
Valilik
Vakaf
Ticaret Borsasi
Ticaret/Sanayi Odasi
Kisi(Gercek/Tiizel Kisi)
Kooperatif
Kaymakamhk
Kalkinma Ajanslarn
Diger Odalar
Dernek
Belediye
Bakanhk
Askeri Okul

07

£ 22
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) 344

@9
320
0 56
@5
T 58
/321

) 362

04
g3

0 50 100 150 200 250 300 350 400

Kaynak: wwuw.ci.turkpatent.gov.tr

Cografi Isaret iiriin tescil ettiren kurumlara bakildiginda Tiirkiye genelinde Belediyelerin toplamda 362,
Ticaret/Sanayi Odalarinin ise toplamda 344 {iriine cografi isaret tescili alarak bu alanda onemli bir
misyon iistlendigini gormekteyiz. Ayrica Ticaret Borsalarinin 91, Valiliklerin 69 ve Kaymakamliklarin

56 cografi tiriin tescili aldig1 gortilmektedir.

6. Tescil Tiirlerine Gore Dagilim

Cografi Isaret Uriin Tescil Tiirlerine baktigimizda %70,1 ile Mahreg Isareti, %29,4 ile Mense Ad1 ve
%0,5 ile Geleneksel Uriin Adinin pay aldig1 gériilmektedir.
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Sekil 2 Tescil Tiirlerine Gore Dagilim

™ Mense Adi  ®Mahrec isareti = Geleneksel Uriin Ad1

Kaynak: www.ci.turkpatent.gov.tr

7. Tescilli Cografi Isaretlerin Uriin Gruplarma Gére Dagilim

(%4

Tescilli Cografi Isaretlerin Uriin Gruplarina Goére Dagilimina bakildiginda sirasi ile ilk 3 baslikta;
Yemekler ve Corbalar’” bashginda 280 adet , ** Islenmis ve Islenmemis Meyve ve Sebzeler il
Mantarlar> baliginda 235 adet, “’Firincilik ve Pastacilik Mamiilleri, Hamur sleri, Tatlilar’> bashginda

ise 210 adet iirliniin yer aldig1 goriilmektedir.
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Tablo 4 Tescilli Cografi isaretlerin Uriin Gruplarina Gore Dagihim

Tiitiin 1
Biralar ve Diger Alkollii icecekler 12
Islenmis ve Islenmemis Meyve ve Sebzeler il Mantarlar 235
Peynirler 32
Halilar, Kilimler ve Dokumalar Disinda Kalan El Sanat1 Uriinleri 62
Bal 20
Firincilik ve Pastacilik Mamiilleri, Hamur Isleri, Tatlilar 210
Peynirler ve Tereyag1 Disinda Kalan Siit Uriinleri 15
Yiyecek I¢in Cesni/Lezzet Vericiler, Soslar ve Tuz 15
Halilar ve Kilimler 39
Diger Uriinler 60
Cikolota, Sekerleme ve Tiirevi Uriinler 35
Islenmis Islenmemis Et Uriinleri 17
Yemekler ve Corbalar 280
Tereyag1 Dahil Kat1 ve Siv1 Yaglar 18
Dokumalar 32
Alkolsiiz Icecekler 14
Dondurmalar ve Yenilebilir Buzlar 4
Toplam 1101

Kaynak: www.ci.turkpatent.gov.tr

8. Tescilli Cografi Isaretlerin Uriin Gruplarina Gére Dagihm

Tescilli cografi isaretlerin {iriin gruplarina goére dagilimma bakildiginda ise 1. Sirada %25,43 ile

“Yemekler ve Corbalar’’ , 2. Sirada %21,34 ile ** Islenmis ve Islenmemis Meyve ve Sebzeler il

Mantarlar’’, 3. Sirada ise <’ Firincilik ve Pastacilik Mamiilleri, Hamur Isleri, Tatlilar’’ iiriin grubunun

yer aldig1 goriilmektedir.
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Sekil 3 Tescilli Cografi isaretlerin Uriin Gruplarina Gére Dagilimi

= Tiitiin
= Biralar ve Diger Alkollii Igecekler

= Islenmis ve Islenmemis Meyve ve
Sebzeler il Mantarlar
0,36

1,27 1,09
0,09

1,63
2,91 ’.

— = Yiyecek Icin Cesni/Lezzet Vericiler,
2,91 Soslar ve Tuz

= Halilar ve Kilimler
/ = Diger Uriinler

= Cikolota, Sekerleme ve Tiirevi
Urtinler

Peynirler

= Halilar, Kilimler ve Dokumalar
Disinda Kalan El Sanat1 Uriinleri

= Bal

L] F1r1n0111_k ve Pastacilik Mamiilleri,
Hamur Igleri, Tatlilar

= Peynirler ve Tereyagi Disinda Kalan
Siit Uriinleri

1,54

= Islenmis Islenmemis Et Uriinleri

= Yemekler ve Corbalar

1,36
1,36 = Tereyagi Dahil Kat1 ve Siv1 Yaglar
Dokumalar
= Alkolsiiz Igecekler

= Dondurmalar ve Yenilebilir Buzlar

Kaynak: www.ci.turkpatent.gov.tr
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Tescilli cografi isaretli iiriin sayilarinin illere gore dagilimi bakildiginda Gaziantep’in 97 adet cografi

isaretli iirlin ile ilk sirada, Konya’nin ise 50 adet iiriin ile 2. sirada yer aldig1 goriilmektedir. Tiirkiye

genelinde ise 2022 Mayis ayi itibari ile 1078 adet tescilli cografi isaretli tiriin bulunmaktadir.

Tablo 5 Tescilli Cografi isaretli Uriin Sayilarinin illere Gore Dagilim

© 00 N O O b W DN B

S o T O g Sy ey
O © O N Ul WNRE O

GAZIANTEP
KONYA
SANLIURFA

AFYONKARAHISAR

DIYARBAKIR
iZMIR
ANKARA
KASTAMONU
ERZURUM
KAYSERI
BOLU
AYDIN
BURSA
MALATYA
MERSIN
MANISA

KAHRAMANMARAS

HATAY
ADANA
MUGLA

97
50
35
35
34
33
32
26
25
24
22
22
22
22
21
20
19
18
17
17

21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40

SIVAS
SAMSUN
BALIKESIR
VAN
MARDIN
TOKAT
DENIZLI
ISPARTA
ANTALYA
RIZE
SAKARYA
GIRESUN
BAYBURT
ESKISEHIR
DUZCE
BARTIN
TRABZON
KUTAHYA
GUMUSHANE
KOCAELI

17
15
15
15
15
15
14
14
13
13
13
12
12
12
12
12
11
11
11
11

41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60

SINOP
CANAKKALE
AKSARAY
EDIRNE
BURDUR
ADIYAMAN
AMASYA
CANKIRI
ORDU
YOZGAT
TEKIRDAG
CORUM
ERZINCAN
NEVSEHIR
KARS
ELAZIG
KIRSEHIR
IGDIR
BILECIK
KARABUK

e e
SRS
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61
62
63
64
65
66
67
68
69
70
71
72
73
74
75
76
77
78
79
80
81

ZONGULDAK
ARDAHAN
USAK
ARTVIN
KIRKLARELI
NiGDE
SIIRT
HAKKARI
KILIS
BINGOL
BITLIS
TUNCELI
MUS
KIRIKKALE
SIRNAK
OSMANIYE
YALOVA
BATMAN
ISTANBUL
AGRI
KARAMAN
Toplam

N NN WWWWWWWWRSE2D™PEMOOOOaoO

[y

1078

Kaynak: www.ci.turkpatent.gov.tr
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10. Cografi Isaret Basvuru Asamasindaki Uriin Sayilarinin illere Gore

Dagilim

Bagvuru agamasindaki cografi isaret iiriin sayilarinin illere gére dagilimi bakildiginda Erzurum’un 51
adet ile ilk sirada, Malatya’nin ise 34 adet {irlin ile 2. Sirada, Van’in ise 32 adet iiriin ile 3. Sirada yer

aldig1 goriilmektedir. Tiirkiye genelinde ise 2022 Mayis Ay itibari ile 706 adet bagvuru asamasindaki

cografi isaret liriin bulunmaktadir.

1 ERZURUM 51 21 TOKAT 11 41 SIRT 6 61 ESKISEHIR 3
2 MALATYA 34 22 AYDIN 10 42 MARDIN 5 62 DUZCE 3
3 VAN 32 23 HATAY 10 43 ISPARTA 5 63 CORUM 3
4 KONYA 26 24 KAYSERI 9 44 TRABZON 5 64 KIRSEHIR 3
5 ANKARA 25 25 SAKARYA 9 45 GUMUSHANE 5 65 ARDAHAN 3
6 DIYARBAKIR 24 26 ORDU 9 46 ADIYAMAN 5 66 KIRKLARELI 3
7 AMASYA 24 27 ELAZIG 9 47 BARTIN 4 67 AGRI 3
8 AFYONKARAHISAR 20 28 ZONGULDAK 9 48 SINOP 4 68 KARAMAN 3
9 BALIKESIR 20 29 ADANA 8 49 CANAKKALE 4 69 MERSIN 2
10 izMiR 18 30 KUTAHYA 8 50 AKSARAY 4 70 BILECIK 2
11 BURSA 18 31 KOCAELI 8 51 YOZGAT 4 71 KARABUK 2
12 GAZIANTEP 16 32 EDIRNE 8 52 TEKIRDAG 4 72 BITLIS 2
13 BOLU 15 33 USAK 8 53 ERZINCAN 4 73 OSMANIYE 2
14 MANISA 15 34 ARTVIN 8 54 NIGDE 4 74 YALOVA 2
15 MUGLA 15 35 KILIS 8 55 MUS 4 75 DENIZLI 1
16 CANKIRI 15 36 KASTAMONU 7 56 BATMAN 4 76 HAKKARI 1
17 SANLIURFA 14 37 BURDUR 7 57 ISTANBUL 4 77 BINGOL 1
18 KAHRAMANMARAS 12 38 ANTALYA 6 58 SAMSUN 3 78 SIRNAK 1
19 SIVAS 12 39 NEVSEHIR 6 59 GIRESUN 3 79 TUNCELI 0
20 RIiZE 12 40 KARS 6 60 BAYBURT 3 80 KIRIKKALE 0
81 IGDIR 0

Toplam 706

Kaynak: www.ci.turkpatent.gov.tr
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Kaynaklar

Karaman 1 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, [Cevrimici]. Erisilebilir: https://karaman.ktb.gov.tr/

WwWWw.gezinomi.com/gezi-rehberi/karaman-nin-meshur-yemekleri-ve-restoranlari.html/ Erisim Tarihi:
24.05.2022

Karaman Esnaf ve Sanatkarlar Odasi, Goriismeler, Ibrahim Incekara, May1s 2022

www.kulturportali.gov.tr/turkiye/karaman/neyenir/ Erisim Tarihi: 23.05.2022

https://www.gezinomi.com/gezi-rehberi/karaman-nin-meshur-yemekleri-ve-restoranlari.html / Erigim
Tarihi: 20.05.2022

https://gezilecekyerlertr.com/karaman-yemekleri/ Erisim Tarihi: 20.05.2022

https://www.visitizmir.org/tr/Destinasyon/12864/ Erigim Tarihi: 01.06.2022
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