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DUYURU

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

Ayrica 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici Madde 1 inde “Bu Kanunun
yayimi tarihinden once Enstitiiye yapilmis olan ulusal ve uluslararasi marka ve tasarim
basgvurulart ile cografi isaret bagvurulari, basvuru tarihinde yiiriirliikte olan mevzuat
hiikiimlerine gére sonuglandwrilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden once Enstitiiye
vapilmis olup yayimlanmamis cografi isaret bagvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayii Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hiikkmiine amirdir.

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurulart 555
sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 201. Sayida Yayimlanan Basvurularin
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi kapsaminda yayimlanmis
olup ilgili kisiler {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine
uygun olarak bildirebilirler.

1. Gokova Susam

Basvuru No : C2022/000014

Bagvuru Tarihi : 14.01.2022

Cografi isaretin Ad1 : Gokova Susami

Uriin / Uriin Grubu : Susam / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Mugla Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Muslihittin Mah. Sehit Yrb. Alim Yilmaz Cad. No: 3 Mentese MUGLA
Cografi Simir : Mugla ili Ula ilgesi Asagi Gokova Havzasi olarak bilinen Akyaka,

Gokova Yesilova, Atakdy, Akcapinar, Sirinkdy, Citlik, Gokce, Elmali,
Portakallik, Karabortlen ve Ornekkoy Koyleri

Kullanim Bicimi : Gokova Susamui ibareli asagida belirtilen logo ve menge adi1 amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Gokova Susami ibareli asagida
belirtilen logo ve menge ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

"~

s
y
GOKOYA SUSAM!

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gokova Susami; latince ismi Sesamum Indicum olan tiirde, igerdigi yag bakimindan zengin, dik biiyiiyen tek
yillik bir bitkidir. Diger susamlarla karsilastirildiginda ham halinde bile kavrulmus susam rengi olan sar1 rengi
dolayisiyla bolgede Gokova Sarisi olarak da anilmasina neden olur. Gékova Susami genellikle tahin, tahin helvast
ve simit gibi liriinlerin {iretiminde bilesen olarak kullanilir.

Gokova Susami tanesi eliptik yapidadir. Ug tarafina dogru bir ¢ikintisi, arka tarafinda da bir ¢ukurlugu
bulunur. Ust ve alt taraflari diizdiir. Diger kenarlar1 cok ince ve egilimlidir.

Gokova Havzasinda yetistirilen Gokova Susamu cografi sinirda yetisme donemi olan mayis-eyliil aylari
arasinda bolgenin gece-giindiiz sicaklik farkinin az olmasi sayesinde iiretimdeki verimlilik oldukca yiiksektir.
Gokova Korfezinin iyotlu riizgarinin etkisiyle yogun bir susam aromasina sahiptir. Sulama ve giibreleme yapilmadan
yetistirilir.

1910 yilina ait salnamelerde, yorede yetistirilen susamlarin ihrag edildigi bilgisine ulasilabilmektedir. Uzun

yillar boyunca iiretilen G6kova Susami yore halkinin tarim faaliyetleri arasinda 6nemli yer tutar.

Gokova Susaminin toplam yag orani ve kiil orani diisiiktiir. Toplam yag oran1 diigiik olmasina ragmen yiiksek
omega-3, omega-6 ve omega-9 yag asitleri oranlarina sahiptir. Ayrica Gokova Susaminin doymus yag asitlerin orani
da %19-20 ile oldukga yiiksektir. Ayrica protein orani da yiiksektir.
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Tablo 1. Gékova Susaminin Bazi Ozellikleri

Ozellik Deger
Dane uzunlugu (mm) 3,1-3,38
Dane genisligi (mm) 1,6- 1,88
Dane rengi Sar1
Nem miktar1 (%) 2,30 - 4,03
Yag miktar1 (%) 41,4 - 44,2

Toplam doymus yag asidi (%) 19,08 - 19,95
Toplam doymamus yag asidi (%) 80,3 - 80,8

Protein miktar1 (%) 15,5-16,2
Toplam karbonhidrat (%) 5,10 - 5,35
Kiil orani (%) 3,2-3,6

Uretim Metodu:

Gokova Susamu yetistirilirken siki killi topraklar hari¢ diger topraklarda sorunsuz yetisir. Ayrica toprakta su
gollenmemesi gerekir, yani tarlanin drenaji iyi olmalidir. Gokova Susami tohumlari dekar basima 150-500 g olarak
elle serpme veya makine ile ekilebilir. Tohumlar arast mesafeye yaklagik 10x10 cm veya 15x15 cm olabilir.
Ekildikten sonra sulama yapilmaz. Sadece yabani otlarla miicadele i¢in ara ¢apa yapilir.

Ekim:

Toprak sonbahar ve kis aylarinda siiriiliir. Mayis ayinda veya haziranin ilk haftasinda ekim yapilir. Bir 6nceki
yil tohumluk olarak ayrilan susam ekim yontemine gore tarlaya serpilir. Toprak iizeri slirimlenerek tohumlarin
toprakla ortiilmesi saglanir. Ekilen tohumlar 7- 10 giin i¢inde ¢imlenir. Ekimden yaklasik 30 giin sonra bitki boyu
yaklagik 5-10 cm uzunluga eristiginde yabani ot ¢apasi yapilir. Bitki gelisme doneminde dallanir boylanir ve ¢igek
acarak kapsiilleri olusmaya baslar. Arazinin durumuna gore yetiskin bitki boyu 60-150 cm araliginda olur.

Hasat ve Harman:

Gokova Susami agustos-eyliil aylarinda hasat edilir. Bitkilerin yaprak ve kapsiillerinin sararmasi,
yapraklarmin kismen dokilmesi, ciceklenmenin durmasi, alt kapsiller elle kirilabildigi zaman renklerinin
kahverengiye donmesi bitkinin sdkiim zamaninin geldigini gosterir. Sokiim elle yapilir. Ekim ile sokiim arasi en az
90 giin olmalidir. Sokiilen bitkiler, bas kisimlar1 yukari gelecek sekilde, halk dilinde giimiil olarak adlandirilan
piramit seklinde kiimelemeler halinde toplanir. Hava durumuna gore 18-21 giin bu sekilde bekletilir. Yere serilen
ortii iizerinde giimiiller elle silkilerek susamlar aciga cikartilir. Ortii iizerinde biriken susam taneleri uygun elekle
dogal esintiden de yararlanarak halk dilinde savrulma olarak bilinen yontemle bitki yaprak ve kapsiilleri ayrilir. Elde
edilen susamlar guvallanarak satis i¢in serin ve rutubetsiz bir ortamda depolanir. Giimiiller kuruduktan sonra ters
gevrildiginde kendiliginden dokiilen ve daha iri taneli olan susam taneleri bir sonraki yilin ekimi i¢in tohumluk
olarak ayrilir.

Denetleme:

Denetim, Mugla Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatdrliigiinde Ula flge Tarim Miidiirliigii, Ula Ziraat Odast,
Ula Belediye Baskanlig1 ve Mugla Sitki Kogman Universitesinden iiriin konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan yilda iki defa yapilir, ihtiya¢ duyuldugunda ve/veya sikayet iizerine her
zaman yapilabilir.

1. denetim tohumluk ve arazi se¢imi i¢in ekim dénemi olarak bilinen mayis-haziran aylarinda yapilir.
2. denetim ise hasat sonrasi eyliil-ekim aylarinda yapilir.

Denetime esas kriterlere asagidaki gibidir.

e Uriiniin yetistirildigi cografi alan uygunlugu
o Kullanilan tohumluk, yetistirilme sekli, ekimi ya da hasat seklinin uygunlugu
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o Gerekli goriilen hallerde ayirt edici 6zelliklerde belirtilen yag, protein, kill ve enerji oraninin analiz
edilmesi
e Gokova Susami ibareli logonun ve menge adi amblemi kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bicimi

9

: C2022/000184

: 12.06.2022

: Karacalar Uziimii

: Uziim / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mahreg isareti

: Emirdag Belediyesi

: Cumhuriyet Mah. 5006 Sok. No: 10 Emirdag AFYONKARAHISAR

: Afyonkarahisar ili Emirdag ilgesi Karacalar Koy

: Karacalar Uziimii ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirliniin kendisi veya
ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Karacalar Uziimii ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Emirdag ilgesinin Karacalar kdyiinde yetisen Karacalar Uziimii; sofralik {iziim olup Gelin Parmag1 cesidi
tiziimlerden elde edilir. Salkim sekli konik ve salkim yapisi dolgun, ortalama salkim agirlig1 en az 210 gram olan
Karacalar Uziimii, bordomsu siyah renkte, ince kabuklu ve kabugu puslu yapida, 3 ila 4 ¢ekirdekli, en az 1,9 gram
agirhiginda sert ve sulu tanelidir. Cografi sinirin ekolojik durumu, karasal iklimin karakteristik 6zellikleri, yaklasik
1095 metrelik rakimi, kumlu, tinli ve kahverengi toprak yapisinin etkisi ile uzun siire tazeligini koruyabilen
Karacalar Uziimii, cok gec olgunlasan bir iiziim ¢esidi olup kendine has, eksi olmayan bir tada sahiptir.

Tablo 1:

Karacalar Uziimii Baz1 Karakteristik Ozellikleri
Ozellik Deger

Olgunlagsma Cok Geg

Salkim Sekli Konik Salkim

Salkim Iriligi Orta

Salkim Sikligt Dolgun

Tane Rengi Bordomsu Siyah
Tane Iriligi Orta
Tane Sekli Deve Gozi

Cekirdek Sayist | 3ila4

Kabuk Yapisi Ince ve Puslu

Tablo 2: Karacalar Uziimii Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik En Az | En Cok
Suda Coziiniir Kuru Madde (%) 16,01 16,72
Toplam Kuru Madde (%) 20,89 21,51
Titrayon Asitligi (Tartarik Asit Cinsinden %) | 3,97 4,31
pH 2,82 3,01
Sira Orani (Tanede g) 1,55 1,75
Tane Boyu (mm) 13,90 19,63
Tane Eni (mm) 10,98 16,64
Tane Agirlig (g) 1,93 4,48
Salkim Agirligi (g) 210 450
Salkim Eni (cm) 3,08 6
Salkim Boyu (cm) 8,01 13,07

Karacalar Uziimii, cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir ve ydrenin kiiltiiriinde nemli bir yeri vardir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.
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Uretim Metodu:

Toprak Hazirlig1 ve Toprak isleme

Fidanlarin dikimi i¢in kis sonu ve bahar aylarinda baglik alana yaklagik 40 cm toprak islemesi yapilir.
Boylece toprak havalandirilmis, toprak sicakligi diizenlemesi yapilmis ve hava su dengesi saglanmis olur. Yaklagik
30 cm boyundaki fidanlar 25-30 cm derinlige dikilir. Her fidan arasi yaklasik 4 m bosluk birakilir. Yaz déneminde
10 ila 15 cm derinliginde yiizlek toprak islemesi yapilir. Topragin kaymak tabakasi kirilarak havalanmasi saglanir
ve yabanci otlar baglik alandan uzaklastirilir. Sonbahar ve kis aylarinda ise toprak kesekli olarak birakilir ve yabanci
ot goriiliir ise toprak igleme gerceklestirilir.

Terbiye Sistemleri ve Budama

Cografi alanda geleneksel ve telli terbiye sistemleri kullanilir. Budama yillik periyotta kis budamasi ve bahar
budamasi olarak kisa (kordon) budama seklinde yapilir. Budama ile omca lizerinde dengeli dagilim saglanir.

Sulama

Karacalar Uziimii omcalarin dikilmesinden sonra verilen can suyu haricinde susuz yetistirilir.
Yetistiriciliginde sulama islemine ihtiya¢ duyulmaz.

Giibreleme

Geng ve normal verime yatmis bag ayrimiyla baga 6zgiin toprak yapisi ve verim niteligine gore organik ve
kimyevi giibreleme yapilir.

Hastaliklara Kars1 Miicadele

Bagda olugmas1 muhtemel hastaliklara karst Tarim ve Orman Bakanligi tarafinda belirlenen gekliyle ilaglama
yapilir.

Hasat

Sofralik {iziim olan Karacalar Uziimii yaklasik olarak birer hafta arayla giin batimlarinda hasat edilir.
Olgunluk indeksini ve fiziksel niteliklerini tamamlayan {iziimlerin hasadina y1llik iklim degiskenlik duruma da bagl
olarak eyliil-ekim aylarindan baslanarak aralik ayina kadar devam edilir. Hasat edilecek tiziimler kabugu etrafindaki
puslu tabakanin silinmemesine 6zen gosterilerek keskin bir aparatla veya makas ile kesilir. Bir doniimden yaklasik
olarak 3 - 3,5 ton riin alinabilir.

Avyiklama ve Tiiketime Hazir Hale Getirme

Hasat edilen tiziimlerin dayaniklilik émriinii korumak igin ezilmis ve ¢lirlimiig, zedelenmis taneler ve
salkimlar digerlerinden ayristirilarak ayiklanir. Tiiketiciye ulastirilmak igin tercih edilen paket veya kutulara sap
kisimlar1 yukariya gelecek sekilde yerlestirilir.

Istifleme ve Nakliye

Uziimlerin tagima sirasinda birbirlerini ezmesini ve sallanmasimi engelleyecek uygun istifleme yontemleri
kullanilir. Ortam sicakliginda tagima araglariyla nakliye edilir.

Mubhafaza Etme

Taze olarak tiiketilen Karacalar Uziimii ortam sicakliginda yaklagik 1 hafta kadar dayanikliligini korur. 4-6
hafta aras1 depolama igin 3-6 °C sicaklik, %85-90 nisbi nem tertibatina uygun alanlarinda saklanabilir.

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

Karacalar Uziimii koklii gegmise sahip olup cografi sinirin tarim ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Karacalar Uziimiiniin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler Emirdag Belediyesi koordinatorliigiinde, Emirdag Zabita Miidiirliigii, Emirdag Ilge Tarim ve
Orman Miidiirligii, Emirdag Ziraat Odas1 Bagkanligindan konuda uzman birer iiye olmak iizere 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler; sikdyet lizerine veya gerekli goriilmesi halleri disinda
periyodik olarak yilda en az bir defa gergeklestirilir.

Denetim mercii, yetistirilme gekli, hasat zamani ve sekli, tiiketime hazir hale getirme, istifleme, nakliye ve
muhafaza kosullari, {iriiniin karakteristik 6zellikleri ve Karacalar Uziimii ibaresi ile mahreg isareti ambleminin
kullanim hususlarini kontrol ederek denetimleri gergeklestirir. Denetim ekibinin ihtiya¢ duymast halinde fiziksel ve
kimyasal analiz sonuglari ile dogrulama yapilabilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Amasya Catal Corbasi

Basvuru No : C2023/000007

Basvuru Tarihi : 09.01.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Amasya Catal Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi

Basvuru Yapanin Adresi : Fethiye Mah. Ibni Sina Cad. No: 5 Merkez AMASYA

Cografi Simir : Amasya ili

Kullanim Bicimi : Amasya Catal Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Amasya Catal Corbasi ibaresi ve mahrec¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Catal Corbasi; yarma, yesil mercimek, kiyma, sogan ve ¢esitli baharatlar katilarak olusturulan bir
corbadir. Yaninda genellikle tursu ve taze sogan ile servisi yapilir.

Bolgede ¢okga liretimi yapilan yesil mercimek ve yarma gibi bilesenlerin yaninda iiriine kiymanin da dahil
edilmesi doyurucu bir ¢orba 6zelligi katmistir. Amasya Catal Corbast hem kolay yapilabilmesi hem de halk
tarafindan sevilerek tiiketilmesinden dolay1 diigiin vb. 6zel giinlerde yore halkinin ¢okca yaptigi bir yemektir.

Amasya ilinde uzun bir gecmise sahip olan Amasya Catal Corbasi ilin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

6 porsiyon Amasya Catal Corbasi iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

e 200-230 g bugday yarmasi
e 100-120 g yesil mercimek
e 50-60 g dana kiyma

e 90-110 g kuru sogan

e 2-251su

e 20-30 ml ay¢icek yag1

e 50-60 g tereyagi

e 5-10gtuz

e 5-10 g kirmizi toz biber

Oncelikle yesil mercimek ve yarma ayr1 ayr1 kaplarda 2-3 saat siireyle soguk suda bekletilir. Yarmalar
yaklasik yarim litre su ile eklenerek kisik ateste 20 dakika pisirilir. Yesil mercimekler de su eklenerek orta ateste
yaklasik 20 dakika pisirilir ve yumusamaya baslayinca 6énceden haslanmis olan yarma ilave edilir ve 5 dakika daha
birlikte pigirilir. Bagka bir tavada ise sogan ile kiyma ay¢icek yagi ile kavrulur. Kavrulan karigim 200-300 ml
kaynamis su ile birlikte haglanmig olan mercimek ve yarmaya ilave edilip 5 dakika daha birlikte pisirilir. Uzerine
kizdirilmis tereyagi ve baharatlar dokiilerek sunuma hazir hale getirilir.

Bir kasede yaninda genellikle tursu ve taze sogan ile birlikte sicak olarak servisi yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Amasya ilinde uzun bir gegmise sahip olan Amasya Catal Corbasinin ilin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yeri
vardir. Cografi sinir ile {in bagi bulunan Amasya Catal Corbasinin biitiin liretim asamalari, belirtilen cografi sinir
icerisinde gerceklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi koordinatérliigiinde; Amasya Belediyesinden, Amasya il
Tarim Miidiirliigiinden, Amasya Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulundan, Amasya Turizm
Derneginden ve Yesilirmak Havzas1 Kalkinma Birliginden iiriin konusunda uzman 5 temsilcinin katilimiyla olusan
denetim mercii tarafindan yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan;

e Amasya Catal Corbasi liretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu
e Uretim metoduna uygunluk
e Amasya Catal Corbasi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Basvuru No

Basvuru Tarihi

Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Vekil

Cografi Simir

Kullamim Bi¢imi
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: C2023/000145

: 25.04.2023

: Balikesir Etli Corba

: Corba / Yemekler ve corbalar

: Mahreg isareti

: Balikesir Lokantacilar ve Benzerleri Esnaf Sanatkarlar Odast

: Hisarici, Hasanbaba Carsis1 Kat: 4 Karesi BALIKESIR

: Berke Funda (Norm Patent Marka Tasarim Ltd. $ti.)

: Balikesir ili

: Balikesir Etli Corba ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Balikesir Etli Corba ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Balikesir Etli Corba; biiyiikbas eti, et suyu, tereyagi, un, yumurta, sogan, havug ve limon kullanilarak tiretilen
corbadir. Bilesenlerden biiyiikbas hayvan kaval kemigi, biiyiikbas hayvan eti, meyane ile terbiyenin ayri ayri
hazirlanarak servis asamasinda birlestirilir.

Balikesir Etli Corbanin gegmisi 1930’Iu yillara dayanir. Cumhuriyet tarihinin ilk zamanlarindaki lokantalarda
ozellikle yolculuk yapanlarin tercih ettigi bir corbadir. Uretimi, 6zellikle meyane ve terbiyenin kivaminin
tutturulmasi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu bilgiler nesilden nesile aktarilarak giiniimiize ulagmustir.

Balikesir ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan Balikesir Etli Corbanin, cografi sinirin ekonomisinde ve mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

100 porsiyonluk Balikesir Etli Corba tiretimi i¢in gerekli bilesenler asagidaki gibidir.

Corba i¢in:

e 2-2.5 kg biiyiikbas hayvan kaval kemigi

e 4 kg kemiksiz biiyiikbasg eti

e 300-400 g sogan
e 50-60 g limon
e 50-60 g havug
e 500-600 g tuz

Meyane icin:

®  6-6,5 litre su

e 15-17 adet yumurta saris1
e 500-600 g yogurt

e 50-60 g nisasta

Sicak terbiye icin:

e 1,5-2 kg tereyag1
e 500 g aycigek yag1
e 1,5-2 kg boreklik un

Sunum i¢in:

e 150-200 g sarimsak
e 300-350 g tereyagi

e 100-150 g kirmuz: tatli toz biber
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Yapilisi:

Biiyiikbag hayvan kemikleri iki parga olacak sekilde kirilip, kemiksiz etler de biiyiik pargalar halinde olacak
sekilde biiyiikce bir kazana konulur. Etlerin iistiine gelecek kadar soguk su ilave edilir ve yaklagik 1 saat etlerin kanl
suyunu atmasi1 beklenir. Sonrasinda kanli su bosaltilip tekrar etlerin iistiine gelecek kadar soguk su doldurulur.
Sogan, limon, havug ve tuz ilave edilerek kaynatma kazani ates {istiine konulur. Kaynama islemi sirasinda iiste ¢ikan
kopiikler hi¢ kalmayacak sekilde stirekli kevgirle alindiktan sonra kazanin kapagi kapatilip 7-8 saat pisirme islemi
uygulanir. Etlerin haglanmasi bitip, kaval kemiklerinin ilikleri bosaldiktan sonra etler kevgirle kazanin i¢cinden alinr
ve temiz bir tencereye kemik suyu siiziiliir.

Soguk meyane sosunun hazirlanmasi: Derin bir tencereye su konulur ve i¢ine yumurtalarin sarisi ilave edilir.
Su ve yumurta sarilari ¢irpma teli ile ¢irpilirken igine yavas yavas yogurt ve nisasta ilave edilir. Sos piiriizsiiz bir
kivama gelene kadar ¢irpma islemine devam edilir.

Sicak terbiyenin hazirlanmasi: Genis bir tencereye tereyagi ve aygicek yagi koyulup kizdirilir. Yag
pembelesmeye baglayinca ocak kisik duruma getirilerek bir yandan un ilave edip bir taraftan c¢irpma teli ile
karistirtlir.

30-40 dakika ates iistiinde bu terbiye ¢irpilarak kavrulur. Terbiye kum tanesi gibi kiiciik gézenekler haline
geldiginde islem sonlandirilip yan tarafta bekleyen soguk meyane sosu bu sicak terbiyeye ilave edilerek ¢irpma
islemine 5-10 dakika boyunca devam edilir. Daha sonra karigim ocaktan alinip sogumasi saglanir.

Diger yandan kazanda kaynayan kemik suyuna hazirlanan sicak terbiye karisimi ilave edilir ve kaynayana
kadar ¢irpma teli ile ¢irpilir. Corba kaynama (kabarma) islemine ulasinca ocak kapatilir. Corba boylelikle hazir hale
gelir.

Daha 6nceden kemiklerden ayrilan ve baska bir tencereye alinan etler satir ile pargalanir.

Benmari de sicak olarak bekleyen corba 150-200 gramlik kaselere koyulur. igine satir ile parcalanan etten 20
gram eklenir ve iizerine tereyag1 ve kirmizi tatl toz biber yakilarak elde edilen sostan ilave edilir. Istege gore
sarimsak sos ve limon pargalari ile sicak sunum yapilir.

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

Balikesir ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan Balikesir Etli Corbanin, cografi sinirin ekonomisinde ve mutfak
kiiltiiriinde énemli bir yeri vardir. Uriin bilesenlerinden olan biiyiikbas eti Balikesir yoresinde yetisen Holstein
irkindan elde edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Balikesir Etli Corbanin biitiin iiretim agamalari,
belirtilen cografi sinur icerisinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Lokantacilar ve Benzer Esnaf Sanatkérlar Odasinin koordinatdrliigiinde, Balikesir
Biiyiiksehir Belediyesi, Balikesir il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Balikesir Universitesi Rektérliigiinden konuda
uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan;

e Balikesir Etli Corbanin {iretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu
e Uretim metoduna uygunluk
e Balikesir Etli Corba ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

Asagida yer alan basvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda tescil edilmis olup bu yayimlara
kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Erzurum Un Helvasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.01.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 07.07.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1751

Tescil Tarihi : 07.07.2025

Basvuru No : C2024/000018

Basvuru Tarihi : 17.01.2024

Cografi Isaretin Ad : Erzurum Un Helvasi

Uriin / Uriin Grubu : Helva / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi Isaretin Tiirii

: Mahreg igareti

¢ Erzurum Ticaret Borsast

: Kazim Karabekir Pasa Mah. Musalla Cad. No: 17 Yakutiye ERZURUM
: Erzurum ili

: Erzurum Un Helvasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti
amblemi, {iriiniin ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Un Helvast ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

HELVASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Un Helvasi; 1244 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Erzurum Tereyagi, bugday unu ve beyaz toz
seker kullamlarak Erzurum ilinde iiretilen helvadir. Uzerine kasigin ucuyla bastirilarak sekil verilip iri kiyilmis ceviz
ici koyulur. 100 g’lik porsiyonlar halinde servisi yapilir.

Erzurum Un Helvasini tatlandirma islemi iki sekilde yapilabilir.

e Kavrulan una sicakken beyaz toz seker ilave edilip seker eriyinceye kadar iyice karistirilir. Bu sekilde
iiretilen helva gevrek olup seker tanecikleri hissedilebilir.

e Suda eritilen beyaz toz seker, kavrulan una sicakken ilave edilip iyice karistirilir. Bu sekilde tiretilen helva
daha yumusak ve piiriizsiiz bir yapiya sahiptir.

Erzurum Un Helvasi sogudukea sertlesir ancak hafifce 1sitildiginda tekrar yumusar.

Erzurum Un Helvas1 Erzurum’da koklii bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde dnemli bir
yeri vardir. Bayram, kutlama, diigiin, asker ugurlama, ilk ¢igdemin goriildiigii giin, cenazelerin 3, 7 ve 40. giinleri
gibi 6zel gilinlerde ikram edilir. Bu nedenlerle cografi sinirla tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Un Helvasiin iiretiminde kullanilan bilesenler agsagidaki gibidir.
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75 g Erzurum Tereyagi
330 g bugday unu

250 g beyaz toz seker

100 g iri kryilmis ceviz igi

Bir tencerede eritilen Erzurum Tereyaginin iizerine un eklenir, tencerenin dibinden iyice karistirilarak kisik
ateste yaklasik 30 dakika kavrulur.

Erzurum Un Helvasi tatlandirma islemi iki sekilde yapilabilir.

e Kavrulan una sicakken beyaz toz seker ilave edilip seker eriyinceye kadar iyice karistirilir.
e 100 ml suda eritilmis beyaz toz seker kavrulan una sicakken ilave edilip iyice karistirilir.

Tatlandirma islemi tamamlanan helva sicakken servis tabagma diizgiince yayilir. Uzerine kasigin ucuyla
bastirilarak sekil verilip iri kiyilmis ceviz i¢i koyulur.

Erzurum Un Helvasinin porsiyonu 100 g’dir. Hafifce 1sitilarak tiikketime uygundur. Gida ile temasa uygun
ambalajlarda satisa sunulur. Kapali kap i¢inde ve buzdolabinda 1 ay muhafaza edilebilir.

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

Erzurum Un Helvasi Erzurum’da kokli bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir
yeri vardir. Uretiminde, ayn1 cografi sinirdan kaynaklanan Erzurum Tereyagi kullanilir. Bu nedenlerle Erzurum Un
Helvasinin cografi sinirla iin bagi bulundugundan, iiretimin tim agamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Erzurum Ticaret Borsasindan, Atatiirk
Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel Lokanta ve Ikram Hizmetleri Béliimiinden ve Erzurum Gida
Kontrol Laboratuvar Midirligiinden {iriin konusunda uzman birer temsilcinin katilimlariyla olusan ii¢ kisilik
denetim mercii tarafindan yilda bir kere diizenli olarak, ayrica gerekli goriinen durumlarda veya sikayet halinde her
zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde 1244 sayu ile tescilli Erzurum Tereyag1 kullanilmast.

e Uretimde kullanilan diger bilesenlerin uygunlugu.

e  Ozellikle unun kavrulmasi ve tatlandirilmas1 asamalari olmak iizere {iretim metoduna uygunluk.

e Uriin 6zelliklerinin uygunlugu.

e Ambalaj ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

e Erzurum Un Helvasi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu ve 6zel kuruluglarindan veya bunlarda gorevli, uzman gercek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanilabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, halklarin korunmasin
da hukuki siire¢leri yiiritiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.11.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 09.07.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: 1752

: 09.07.2025

: C2023/000317

:27.11.2023

: Hatay Zeytin Salatasi

: Salata / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mahreg isareti

: Hatay Valiligi

: Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. No: 17/1 Antakya HATAY

: Hatay ili

: Hatay Zeytin Salatasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, liriiniin ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Hatay
Zeytin Salatasi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, igletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Zeytin Salatasi; yesil kirik zeytin, taze sogan, domates, kirmizibiber, 1361 sayi ile tescilli Hatay
Nar Eksisi ve zeytinyaginin harmanlanmasi ile hazirlanan salatadir. Sabah kahvaltilarinda, 6gle yemeklerinde,
ara ogiinlerde tiiketilen ayrica meze olarak sunulur. Uretimde kullanilan zeytinyagin 6zelligi natiirel sizma

zeytinyagidir.

Kirilmig yesil zeytinlerin 6zelligi, aciliginin giderilmis olmasidir. Kirilmig yesil zeytin, igme suyunda 7
giin bekletilip her giin suyu degistirilerek acilig1 giderilir.

Hatay Zeytin Salatasi, cografi sinirdaki zeytin yetistiriciligi ve islemeciligine bagl olarak koklii bir gegmise
sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler (4 kisilik)

e 300 g kirilmis yesil zeytin

e 50 ml natiirel sizma zeytinyagi

e 50 g domates

e 20 g kirmizibiber
e 50 gtaze sogan

o 2gtuz

e 10 ml Hatay Nar Eksisi
e Yarim demet maydanoz

Hatay Zeytin Salatasi i¢in kullanilan zeytin, yesil olgunluk déonemi olan eyliil-ekim aylarinda hasat edilir.
Zeytinde hasat geleneksel olarak el ile veya mekanize sekilde yapilir. Hasat yapildig1 sirada agacin altina bir ortii
serilerek zeytinin toprak ile temasi ve zedelenmesi dnlenir. Toplanan zeytinler, plastik kasalara doldurulup, zarar
vermeden tasinarak kuru ve serin bir yerde muhafaza edilir. Hasat edilen yorede yetisen halhali, hasebi, gemlik
zeytinlerin kirilmasi geleneksel olarak ahsap tokmak veya tas ile yapilir. Endiistriyel tiretimde ise zeytinlerin
boyutlanmasi ve kirilmasi makineler tarafindan yapilir.

Kirilmus yesil zeytinler igme suyu kalitesindeki suda aci tat uzaklasincaya kadar yaklasik 7 giin bekletilir

ve her giin suyu degistirilir.

Aci tadi uzaklastirilan kirik yesil zeytinler yaklasik % 20 tuz i¢eren salamura suyunda bekletilir. Yiiksek
tuz orani1 daha uzun raf 6mrii saglar. Yiiksek tuz iceren salamurada muhafaza edilen zeytinler tikketimden 6nce
icme suyu kalitesindeki su i¢inde bekletilerek tuzu uzaklagtirilir.
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Teknigine uygun olarak islenen salamura kirik yesil zeytinlerin (ortalama 25 °C) raf 6mrii, 6 ay - 1 yil
arasinda olup yilin 12 ay1 Hatay Zeytin Salatasinin tiretilmesi miimkiindiir.

Tatlandirilmis kirik yesil zeytinler ¢ekirdeklerinden ayrilir ve bir kaba alinir. Domatesin kabugu soyulur
ve ince sekilde dogranarak kaba ilave edilir. Kirmizibiber, taze sogan ve maydanoz da ayni sekilde ince dogranip
kaba alinir. Daha sonra tuz, zeytinyagi ve nar eksisi eklenir. Tiim malzemeler karistirildiktan sonra Hatay Zeytin
Salatas1 hazir hale gelir.

Sunumu
Servis tabaginda tercihe gore yaninda limon dilimi ile servisi yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay Zeytin Salatasi, cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir
yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulundugundan, {iretim agamalarinin tamami cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde; Hatay Valiliginden ve Hatay 11 Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden konusunda uzman en az birer kisiden olusan denetim merecii ile yiiriitiilecektir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, tiretim metoduna uygunlugunu ve Hatay Zeytin Salatasi ibaresi
ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.11.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 09.07.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: 1753

: 09.07.2025

: C2023/000319

:27.11.2023

: Hatay Ali Nazik

: Kebap / Yemekler ve gorbalar

: Mahreg isareti

: Hatay Valiligi

: Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. No: 17/1 Antakya HATAY

: Hatay ili

: Hatay Ali Nazik ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, {iriiniin ambalajt
uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Hatay Ali
Nazik ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Ali Nazik; kozlenmis patlican, siizme yogurt, tahin, sarimsak, dana ya da kuzu eti ve baharatlarla
hazirlanan kebaptir. Servisi yapilirken etlerin sicak olmast énemlidir. Genellikle pide veya lavas esliginde servisi

yapilir.

Fiziksel Ozellikler:

Renk: Koyu mor veya kahverengi tonlarda kdzlenmis patlicanin rengi, yogurt ve tahinle birleserek
kremamst bir goriiniim olugturur.

Doku: Piiriizsiiz ve kremamsi bir kivamda, i¢inde patlicanin hafifce hissedilebilecegi bir dokusu bulunur.

Tat: Yogurt, tahin ve patlicanin harmonik karisimiyla hafif eksi, kremamsi ve hafif kézlenmis patlican
tad1 hissedilir.

Hatay Ali Nazik cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiirinde 6énemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler (2 kisilik)

200 g dana ya da kuzu eti
200 g stizme yogurt

600 g patlican

2 dis sarimsak

100 g tereyagi

10 g tuz

10 g tath kirmiz1 pul biber (istege bagli)

20 g tahin (istege bagli)

5 g karabiber (istege bagl)
40-50 g maydanoz

40-50 g nane

50 g kapya biberi

Taze ve parlak renkli patlicanlar tercih edilir. Firinda, ocakta veya tandirda kdzlenen patlicanlar sogumaya
birakilir. Soguyan patlicanlarin kabugu soyulur ve i¢i zirh ile ezilerek piire haline getirilir. Sarimsaklar rendelenip,
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stizme yogurt ile karistirilir. K6zlenmis patlican piiresi de yogurtlu karisima eklenip karistirilir. Tahin (istege bagli)
yogurtlu karisima eklenip buzdolabinda dinlendirilir.

Etler ¢op sis boyutunda dogranip, suyunu salip ¢ekene kadar pisirilir. Suyunu ¢eken etlere 30 g tereyagi, tuz
ve istege bagli baharatlar eklenerek pisirme islemi tamamlanir.

Servisi

Buzdolabinda dinlendirilmis karisim, servis tabagina veya kaseye alinip yayilir. Ortasina kavrulan etler
yerlestirilir.

Tereyaginda kirmizi pul biber hafif kavrulup servis tabagimin {izerine gezdirilerek dokiiliir. Istege bagli olarak
maydanoz, nane, kapya biberi vb. iiriinler ile siislenir. Yaninda tercihen taze ve sicak pide veya lavas ile servisi
yapilir.

Serviste etlerin sicak olmasi 6nemlidir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay Ali Nazik, cografi sinirda koklii bir gegmige sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulundugundan, iiretim asamalarmin tamami cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde; Hatay Valiliginden ve Hatay 11 Tarim ve Orman
Midiirligiinden konusunda uzman en az birer kisiden olusan denetim mercii ile yiiriitiilecektir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Hatay Ali Nazik ibaresi ile
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



