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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 gore sonuglandirilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden énce Enstitiiye
vapilmis olup yayimlanmamuis cografi isaret basvurulari, 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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Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.10.2024

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 183. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2023/000044
2. C2024/000118
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Cografi Isaret Sayfa
Kirikhan Havucu 7
Bilecik Bildircin Kebabi 10
Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

4
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Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 15.10.2024

Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1641
2. 1642
3. 1643
4, 1644
5. 1645
6. 1646
7. 1647
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

Cografi Isaret

Erzurum Patates Boranisi

Erzurum Babaanne Pastas1 / Erzurum Pastas1
Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesi

Trabzon Kuymagi

Belen Tava

Antakya Simidi

Bodrum Guleti

Geleneksel Uriin Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin adi1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

12
14
16
18
21
23

25

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 126 Boyabat Cemberi 27
2. 1133 Ankara Seymen Kiyafeti / Ankara Segmen Kiyafeti 31
Geleneksel Uriin Adlar

Yaymm Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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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. Kirikkhan Havucu

Basvuru No

Bagvuru Tarihi

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

Basvuru Yapanin Adresi
Vekil

Cografi Simir

Kullanim Bi¢imi

: C2023/000044

: 03.02.2023

: Kirikhan Havucu

: Havug / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mahreg isareti

: Kiurikhan Ticaret ve Sanayi Odasi

: Cumhuriyet Mah. Inénii Bulvar1 No: 3 Kirikhan HATAY

: Yusuf ERSOY (Destek Patent A.S.)

: Hatay ili Kirikhan ilgesi

: Kirikhan Havucu ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kirikhan Havucu ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kirikhan Havucu; Hatay ilinin Kirikhan ilgesinde genellikle yerel ekotip havug tohumlari ve Nantes ¢esidi
tohumlardan iretilen, oldukga diizgiin sekilli, parlak turuncu renkli ve yiiksek kuru madde igerigine sahip bir

havugtur.

Kirikhan Havucunun Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Kirikhan Havucunun, magnezyum seviyesi 109,25-115,9 mg/100 g araliginda olup diger turuncu havuglara

gore ¢ok yiiksektir.

Kirikhan Havucu, Kirikhan ilgesinin tarim ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir

ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Kirikhan Havucu tiretiminde sertifikali tohum kullanilabildigi gibi bir 6dnceki yilin iiriiniinden de tohum

ayrilabilir.

Ozellik Deger
Boyu (cm) 14-17
Eni (cm) 2-4
En/boy oran1 (%) 0,15-0,20
Bir adet havug agirligi (g) 45-120
Suda ¢oziinen kur}llmadde degeri - Brix 3-10
(el refraktometresi ile)

Kabuk rengi (L) 50-58
Kabuk rengi (a) 18-23
Kabuk rengi (b) 30-40
Et rengi (L) 45-55
Et rengi (a) 22-30
Et rengi (b) 45-55
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Tohum iiretimi ve ekim:

Havug iiretiminden sonra iyi kalitedeki havuglardan tohumluk seg¢ilir ve tohumluk parseline 70-80 cm sira
arasi ve 30 cm sira iizeri mesafede havuclarin st kisimlarinda 2-3 cm yaprak sap1 kalacak sekilde toprak yiizeyinden
2-3 cm derinlige dikilir. Tohumluk iiretilirken toprak 6zelliklerine gére potasyumlu giibreler kullanilir. Tohum
olusumu kademeli olarak gergeklesir. Bu nedenle tohumluk hasadi da kademeli olarak yapilir. Tohumlarin irilikleri
ilk semsiyeden, diger semsiye gruplarina dogur kiigiiliir. 8 -10 cm uzunluktaki sapi ile birlikte hasat edilen semsiyeler
golge ve temiz bir ortamda kurutulur ve gigeklerindeki tohumlar kuruduktan sonra alinir. Tohumlar tiiylii bir
yapidadir ve tiiylerinin alinmasi gerekir.

Kirikhan Havucu tohumlarinin ekimi 1 Agustos ile 15 Ekim arasinda olur. Mibzer ile toprak hazirligi
yapildiktan sonra tohumlar dekara 600-800 adet gelecek sekilde 2,5-3 cm derinlige 25-30 ya da 25-40 cm sira arast
ve 5-12 cm sira lizeri mesafe ile dikilir.

Seyreltme ve bakim:

Cimlenmenin tamamlanmasi ile birlikte bitkiler 2-3 hakiki yaprak olduktan sonra seyreltme yapilir.
Seyreltme yapilirken bitki kokiiniin zarar gormemesine dikkat edilmesi kalite agisindan 6nem tagir. Seyreltme
tamamlandiktan sonra yabanci otlar elle temizlenir.

Giibreleme ve sulama:

Kirikhan Havucu iiretilirken tohum ekimi dncesinde toprak ihtiyacina gore taban giibresi olarak NPK (azot,
fosfor, potasyum) ya da DAP (diamonyum fosfat) giibreleri verilir. Eyliil ay1 sonu ya da ekim ay1 basinda nitrat
formunda azotlu giibre verilir. Bitkinin gelisimi esnasinda kok kursunkalem biiyiikliigiine ulastiginda potas, bor ve
¢inko igerikli yaprak giibreleri kullanilir. Hasattan yaklasik 1 ay 6nce potasyumlu giibreler 1 ya da 2 defa verilir.

Sulama, yagmurlarin bagladigi zamana kadar yapilir. Bolgede salma sulama ve yagmurlama sulama
yontemleri uygulanmaktadir. Yagmurlar azaldiginda sulamaya devam edilir.

Hastalik ve zararlilar ile miicadele:

Kirikhan Havucunda zarara neden olan hastaliklardan baslicalart Botrytis, Rhizoctonia ve havug
mildiydsiidiir (Plasmopora). En 6nemli zararlilar ise havug sinegi, Nematodlar ve kostebeklerdir. Hastalik ve
zararlilara kars1 sadece ruhsatli ilaglar kullanilabilir.

Hasat ve depolama:

Kirikhan Havucunun hasadi aralik ayinin baginda baslayarak haziran ay1 ortasina kadar devam eder. Havuglar
3-5 °C sicaklikta depolanir. Depolama siiresi 7 ay1 gegmemelidir.

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

Kirikhan Havucu koklii gegmise sahip olup Kirikhan ilgesinin tarim ekonomisinde énemli bir yere sahiptir.
Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Kirikhan Havucunun tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Antakya Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatdrliigiinde ve Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi,
Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesinden iiriin konusunda
uzman birer iiye olmak iizere en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli
olarak yilda en az 2 kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

¢ Kirikhan Havucunun fiziksel 6zellikleri

+  Uretim asamasinda kullanilan girdiler

*  Depolama kosullari

+  Uriin adinin ve mahreg isareti ambleminin dogru kullanimi
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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 siire¢leri yiiriitiir.
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2. Bilecik Bildircin Kebab:

Basvuru No : C2024/000118

Basvuru Tarihi : 25.03.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Bilecik Bildircin Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Hiirriyet 1. OSB Mah. Gazi Blv. No: 2 Merkez BILECIK

Cografi Simir : Bilecik ili

Kullanim Bi¢imi : Bilecik Bildircin Kebab1 ibaresi ve mahreg: isareti amblemi iriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda Bilecik Bildircin Kebabi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bilecik Bildircin Kebabi; haslanmis ve sosa bulanmis taze bildircin etinin haslanmig ¢esitli sebzeler ile
beraber giiveg veya firin kabi iginde, iizerine gesitli baharatlar eklenerek pisirilmesiyle yapilan Bilecik iline 6zel bir
yemektir.

Bilecik mutfak kiiltiiriinde; av ve avcilik dirlinlerinin dnemli bir yeri vardir. Cumhuriyet doneminde, Tarim
ve Koy Isleri Bakanlig: tarafindan Bilecik’in istasyon mevkiinde yer alan ve eski adi Fidanlik olan alanda 1980
yilina kadar devlet eliyle bildircin iireticiligi yapilmigtir. Daha sonra 6zel sektor tarafindan iiretim yapilmaya devam
edilmistir.

Bilecik Bildircin Kebabinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinirla {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

2 porsiyon Bilecik Bildircin Kebabi i¢in gerekli bilesenler:

240-280 g karkas halde ¢ig bildircin eti
1 adet sogan (200 g)

1 adet patlican (150-160 g)

2 adet sivri biber (150-160 g)

1 adet kapya biber (120-140 g)

2 adet patates (100-110 g)

1 adet kabuklar1 soyulmus domates (100-110 g)
45-50 g tereyagi

25 g biber salcasi

25 g domates salcasi

10 g sarimsak

2-3 g karabiber

2-3 gtuz

2-3 g kirmizi pul biber (istege bagli)
2-3 g kekik

1 g kimyon (istege bagli)
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400 ml su

Sosun hazirlanmasi:

Bir kap iginde 25-30 g biber salgas ile ayn1 miktarda domates salgasi karistirilir. Uzerine 2-3 g kekik ve ayni
miktarda karabiber eklenir. Sosun macun kivaminda olmasi gerekir. Bu sos haslanmis bildircin eti iizerine siiriiliir.

Bildircin etinin hazirlanmasi:

Bildircinlarin tiiyleri yolunur, etler tiitsiilenir ve dikkatlice yikanir. Bir tencereye 400 ml su ilave edilerek 8-
10 dakika etin haglanmas1 saglanir. Haslanan bildircin eti 15-20 dakika sogutulduktan sonra hazirlanan sosa batirilir
ve etin her yerinin sos ile kaplanmasi saglanir.

Sebzelerin hazirlanmasi:

1 adet patlican 2,5-3 cm uzunlugunda kiip seklinde dogranir ve aci tadin giderilmesi i¢in 15-20 dakika suyun
i¢inde bekletilir.

2 adet orta boy patates patlicanlarla ayni boyda dogranarak su dolu bir kap i¢inde bekletilir.
1 adet kapya biber ve 2 adet yesil sivribiberin her biri 4 pargaya ayrilir.
3-4 dis sarimsagin kabuklari soyulur.

Bildircin eti ¢abuk pistigi igin sebzelerin 6n hazirlik yapilarak haslanmasi gerekir. Tiim sebzeler uygun
biiyiikliikteki kaba konur ve {izerine bildircin etinin haslama suyu dokiilerek maksimum 10 dakika haslanir.

Pisirme islemi:

Pigirme islemi i¢in giivec kab1 veya firin kabi kullanilir. Kabin alt kismina 45-50 g tereyag stiriiliir. Yiizeyine
sos siirlilmiis ve haslanmig bildircin etleri biitiin halde giive¢ ya da firin kabina yerlestirilir. Ardindan haslanmis
sebzeler bildircin etinin yanina yerlestirilir. 1 adet biiyiik boy kuru sogan halka seklinde kesilerek tiim bilesenlerin
tizerine serilir ve 2-3 gram tuz eklenir. Son olarak kap i¢ine bilesenlerin iizerini kapatacak kadar bildircin etinin
haslama suyu ilave edilir. Hazirlanan yemek yaklagik 25 dakika sebzeler pembelesinceye kadar 180 °C’de firinda
pisirilir. Firindan ¢ikan Bilecik Bildircin Kebabi bakir bir tabaga alinarak sicak olarak servis edilir.

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

Bilecik Bildircin Kebabinin cografi sinirda koklii bir ge¢misi vardir. Bilecik ilinin mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Bilecik Bildircin Kebabinin
tlim tiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatdrliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi, Bilecik
Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii ve Bursa Eskisehir Bilecik Kalkinma Ajansindan iiriin konusunda uzman birer iiye
olmak tiizere en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir
kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
o Bilecik Bildircin Kebabi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kurulusglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek 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 Yaymm

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

1. Erzurum Patates Boranisi

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.04.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 01.10.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 2 1641

Tescil Tarihi : 01.10.2024

Basvuru No : C2021/000182

Basvuru Tarihi : 12.04.2021

Cografi Isaretin Ad : Erzurum Patates Boranisi

Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii

: Yemek / Yemekler ve corbalar
: Mahreg igareti

: Erzurum Ticaret Borsasi

: Kazim Karabekir Pasa Mah. Musalla Cad. No: 23 Yakutiye ERZURUM
: Erzurum ili

: Erzurum Patates Boranisi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti
amblemi, {iriiniin ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Patates Boranisi ibareli logo ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

PATATES BDRANISI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Patates Boranisi; patates, sarimsakli yogurt, tereyagi ve baharatlar ile hazirlanan Erzurum ilinde
tretilen yemektir.

Tarih boyunca degisik kiiltiirlere ev sahipligi yapan Erzurum ili, mutfak kiiltiiriinii de bu sayede gelistirmistir.
Farsca bir kelime olan birani kelimesinden dilimize gecen borani kelimesi kesilmis hamur pargalari ve sebze ve etle
yapilan bir yemek anlamina gelir. Cevre illerde de borani yemegine rastlamak miimkiindiir ancak Erzurum Boranisi,
1spanak ve fasulye gibi sebzelerin tercih edildigi diger yorelerin aksine patates ile yapilir.

Erzurum Patates Boranisi Erzurum ilinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yeri vardir. Ozellikle kis aylarinda iiretilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Patates Boranisi i¢in bilesenler (6-8 kisilik):

e 1000-1100 g patates

e 1000-1100 g su

e 15-25 g sarimsak

e 200-250 g cirpilmis yogurt
o 25-35gtuz

e 150-200 g tereyag:

e 5-10 g toz nane
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e 10-20 g pul biber

Erzurum Patates Boranisi hazirlanmasi:

Patatesler yikanir, tencereye konulur ve su eklendikten sonra 25-30 dakika boyunca haglanir. Genis bir kaba
yogurt, sarimsak ve tuz konularak 2-3 dakika cirpilir. Tereyag ise ayri bir tavada eritilir ve kizdirilir. Haglama islemi
bittikten sonra patatesler kabuklarindan ayirilir ve eritilmis tereyaginin yarisi ile homojen bir sekilde ezilir. Daha
onceden ¢irpilmig olan sarimsakli yogurt {izerine geri kalan erimis tereyagi eklenir ve ezilmig patateslerin {izerine
dokiiliir. En son olarak toz nane ve pul biberler eklenerek servis hazir hale getirilir.

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

Erzurum Patates Boranisi ilinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirlinde énemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Erzurum Patates Boranisinin tiim iretim asamalar1 cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatérliigiinde; Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesinden
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden, Erzurum Ticaret Borsasindan ve Erzurum Gida Kontrol Laboratuvari
Midiirligiinden konuda uzman birer kisinin katilimryla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak
yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Erzurum Patates Boranisi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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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2. Erzurum Babaanne Pastasi / Erzurum Pastasi

Bu cografi isaret, 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.04.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 01.10.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1642

Tescil Tarihi : 01.10.2024

Basvuru No : C2021/000183

Basvuru Tarihi 1 12.04.2021

Cografi Isaretin Ad : Erzurum Babaanne Pastasi / Erzurum Pastasi

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren ¢ Erzurum Ticaret Borsast

Tescil Ettirenin Adresi : Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No: 23 Yakutiye ERZURUM
Cografi Simir : Erzurum ili

Kullanim Bi¢imi : Erzurum Babaanne Pastasi / Erzurum Pastasi ibareli agagida verilen logo

ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Babaanne Pastasi /
Erzurum Pastasi ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

BABAANNE PASTASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Babaanne Pastasi / Erzurum Pastasi; un, yumurta, seker, yogurt ve aygicek yagi ile hazirlanan
Erzurum ilinden iiretilen firin tatlisidir. Uriiniin gevrek olmasi ve kabarmasi icin hamuruna karbonat ve limon suyu
eklenir.

Erzurum Babaanne Pastasi / Erzurum Pastas1 yapimi kolay ve doyurucu etkisi yiiksek oldugu i¢in Erzurum
ilinde seyahat edeceklerin erzaklarinda ve fiziksel emek harcayan isgilerin ara 6giinlerinde siklikla kullanilan
doyurucu bir tathidir.

Erzurum Babaanne Pastasi / Erzurum Pastasi koklii bir ge¢misi vardir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Babaanne Pastas1 / Erzurum Pastasi i¢in bilesenler (6-8 kisilik):

e 1000-1200 g un

e 3 adet yumurta

e 200-250 g yogurt

e 200-250 g seker

e 200-250 ml aygicek yag1
e 1000-1200 ml su

e 20-25 ml limon suyu

e 30-40 g karbonat

e 1 yumurta saris1
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Erzurum Babaanne Pastasi / Erzurum Pastas1 hazirlanmasi:

Yumurta kopiirene kadar mikser ile ¢irpilir. Sonrasinda seker ilave edilir ve seker homojen hale gelinceye
kadar cirpilir. Daha sonra yogurt ile aycicek yagi iyice karistirildiktan sonra karbonat limon suyu karigimi sikilip
kopiirmesi saglanir. Yavas yavas un ilave edilir ve ele yapismayacak kivamda hamur elde edilir. Hamurlar yuvarlak
bezelere ayrilip yagh kagit serilmis tepsiye dizilir. Uzerine yumurta saris1 siiriiliip 180 °C derece sicaklikta firma
verilir. Firinin derecesi 15 dakika sonra 200 °C dereceye cikarilir ve yaklasik 5 dakika daha pisirilir. Uzeri kizarmis
olan iiriin firindan ¢ikarilip ilk sicakligi ¢ikinca sicak halde servis edilir.

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

Erzurum Babaanne Pastasi / Erzurum Pastas1 Erzurum ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Erzurum Babaanne Pastasi /
Erzurum Pastasinin tiim iiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatdrliigiinde Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesinden
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinden, Erzurum Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Erzurum Ticaret
Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda
bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Erzurum Babaanne Pastasi / Erzurum Pastasi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

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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3. Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.04.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 01.10.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1643

Tescil Tarihi : 01.10.2024

Basvuru No : C2021/000185

Basvuru Tarihi 1 12.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 ¢ Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesi

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren ¢ Erzurum Ticaret Borsast

Tescil Ettirenin Adresi : Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No: 23 Yakutiye ERZURUM
Cografi Simir : Erzurum ili

Kullanim Bi¢imi : Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesi ibareli agagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesi ibareli logo
ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriillecek sekilde
bulundurulur.

KURY KAYIS)
KAYSEFESi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesi, kuru kayisi, seker ve tereyagi ile hazirlanan Erzurum ilinden iiretilen tatlidir.
Tatlinin tizeri istege bagl olarak doviilmiis ceviz ile siislenir.

Erzurum Kuru Kayist Kaysefesi hem hafif hem de doyurucu bir tatlidir. Yapiminda kullanilan kuru kayisilar
esit biiylikliikte ve yuvarlak sekilde olur. Ayrica iiretimde ceviz kullanilacaksa iri déviilmiis cevizler kullanilir.

Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesi kokli bir gegmisi vardir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Kuru Kayisi Kaysefesi i¢in bilesenler (3-4 kisilik):

e 200-250 g kuru kay1s1

e 100-110 g tereyagi

o 130-150 g seker

e 60-70 g doviilmiis ceviz (istege bagli)

Erzurum Kuru Kayisi Kaysefesinin hazirlanmasi:

Kuru kayisilar 1lik suda 15 dakika bekletilir ve yikanir. Bu islem kayisilarin yumusamasini ve iizerindeki toz
ve kirin ¢ikmasini saglar. Sonra kayisilar bir tencereye alinip iizerine seker ve su eklenerek pisirilir. Kayisilar
yumusayip serbetini ¢gekinceye kadar 10-15 dakika orta ateste pisirilir. Daha sonra tereyagi ilave edilerek 2-3 dakika
daha pisirilip servis tabagina alimir. Uzerine istege bagh erimis tereyagi ve ceviz gezdirilir. Genellikle sicak servis
yapilir.



2024/183 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.10.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

17

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

Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesi Eruzurum ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesinin tiim tiretim
asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatdrliigiinde; Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesinden
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden, Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Erzurum Ticaret
Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda
bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayilit Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 07.04.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 02.10.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: 1644

: 02.10.2024

: C2023/000128

: 07.04.2023

: Trabzon Kuymagi

: Kuymak / Yemekler ve ¢orbalar

: Mahreg isareti

: Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasi

: Pazarkapi Mahallesi Hagim Sokak Ortahisar TRABZON

: Trabzon ili

: Trabzon Kuymag: ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda Trabzon Kuymag: ibaresi ve mahreg isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Geleneksel metot ile
iretim yapilan yerlerde Trabzon Kuymagi ibaresi ve mahreg isareti
ambleminin yaninda “Geleneksel yontemle iiretilmistir.” ibaresi de yer alir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Trabzon Kuymag; telli peynir, tereyagi, misir unu, tuz ve su kullanilarak iiretilen yoresel bir yemektir.
Trabzon ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Ozellikle kahvaltilarda tercih edilir. Rengi saridir ve
iiretiminde kullanilan telli peynirden dolay1 kasikla ¢ektik¢e uzayan bir yapiya sahiptir.

Trabzon Kuymag: geleneksel ve endiistriyel olarak iki metotla iiretilebilir. Geleneksel metotta bakir tavada
ve tahta kasik kullanarak, endiistriyel metotta ise biitiiniiyle krom kapli endiistriyel kazanda ve krom c¢irpict

kullanarak tretilir.

Trabzon Kuymaginin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri:

Ozellik Deger
Toplam karbonhidrat (%) 7,93 - 13,89
Tuz (%) 1,00 - 1,33
Ham kiil (%) 1,24 -2,12
Nem (%) 71,90 - 77,83
Ham yag (%) 4,20 - 10,37
Protein (%) 4,69 - 8,29

Trabzon Kuymaginin cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinirla {in

bag1 bulunur.
Uretim Metodu:

Geleneksel Uretim:

1 porsiyon Trabzon Kuymag iiretimi igin gerekli bilesenler:

100-120 g tereyagi
50-60 g misir unu
80-96 g telli peynir
200-240 ml su

5-10 g tuz
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Yapilisi:

Telli peynir; koyun, kegi, inek siitiinden ya da bunlarin karisimindan {iretilen sert yapida, orta yagl,
sarimtirak renkli bir peynirdir.

Trabzon Kuymagi yapilisinda bakir tava ve tahta kasik kullanilir. Tereyagi %82 oraninda yag icermelidir.
Misir unu, su degirmeninde 6giitiilen misir unu olmalidir.

Bakir tavaya tereyagi konulur ve eritilir. Tereyagi eridikten sonra iizerine misir unu ilave edilir. Tahta kasikla
karistirtlarak misir ununun tereyagi ile birlikte kavrulmasi saglanir. Ardindan tuz eklenir. (Telli peynirin tuzluluk
oranina goére tuz orani ayarlanabilir.) Un pembelesince kaynatilmig 1lik su eklenir ve topaklanma olmamasi igin
karistirilmaya devam edilir. Karisim suyunu ¢ekip katilagsmaya baslayinca kiip seklinde dogranmus telli peynir ilave
edilerek 5 dakika boyunca peynir eriyip yagi yiizeye ¢ikincaya kadar tahta kasikla karistirilarak pisirilir. Trabzon
Kuymagi sicak servis yapilir.

Endiistrivel Uretim:

1 kazan (yaklasik 155 kg) kuymak iiretimi i¢in gerekli bilesenler:
20 kg tereyagi

20 kg musir unu

15 kg telli peynir

100 1 su

0,75 kg kaya tuzu

Yapilisi:

Krom kapli endiistriyel kazan, ¢irpici ve rende kullanilir. Tereyagi %82 oraninda yag icermelidir. Misir unu
su degirmeninde 6giitiilmelidir. Her hangi bir katki maddesi bulunmamalidir.

Krom kapli endiistriyel kazana tereyag atilir ve 180 °C sicaklikta erimeye birakilir. Tereyagi eridikten sonra
musir unu ilave edilir ve kazanin i¢indeki krom kapli ¢irpici ¢aligtirtlir. Misir unu tereyagi ile 1 saat boyunca
¢irpicinin yardimiyla kavrulur. Sonra lizerine kaynatilmis 1lik su ilave edilir. Devaminda kaya tuzu eklenir ve karigim
kaynamaya birakilir. Ardindan kuymak karigimi 65 °C sicakliga inene kadar sogumaya birakilir. Karigim bu
sicakliga geldikten sonra endiistriyel rende ile rendelenmis peynir ilave edilir. Peynirin, karisimin her yerine esit
dagilmasi saglanana kadar karistirma islemine devam edilir. Tiim agsamalar1 yaklagik 3,5 saat siiren pisirme isleminin
ardindan paketleme asamasina gegilir.

Paketleme; yaklasik 1 kisilik porsiyona tekabiil eden 200 gramlik miktarlarda, 1s1ya, soguga dayanikli ve gida
muhafazasina uygun kagit ambalaj ve lamineli mukavva kullanilarak yapilir. Paketlenen iiriinler goklama odasinda
-35 °C sicaklikta 8 saat boyunca soklanir ve ardindan -18 °C sicakliktaki saklama odasina alinir. Son tiiketim tarihi
iriinlin iretim tarihi sonras1 1 yila kadardir. Pigsmis olan Trabzon Kuymagi ambalajlanir. Ambalajlanan {iriinler
saklama odasinda 8 saat boyunca saklanir ve ardindan muhafaza odasina alinir. Dondurulmus kuymak, ¢oziildiikten
sonra firinda 6 dakika, tavada 5 dakika veya mikrodalga firinda 4 dakika pisirildikten sonra tiiketilir.

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

Trabzon Kuymagi, Trabzon ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple
cografi sinir ile iin bagi bulunan Trabzon Kuymaginin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler, Trabzon Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde ve Trabzon Ticaret ve Sanayi Odast,
Trabzon il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Karadeniz Teknik Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi Beslenme ve
Diyetetik Boliimiinden birer kisinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikdyet halinde her zaman yapilir.
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Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarn uygunlugu

e Uretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu

e Uretim metoduna uygunluk

e Trabzon Kuymagi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

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 yiiriitiir.
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5. Belen Tava

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.10.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 03.10.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1645

Tescil Tarihi : 03.10.2024

Basvuru No : C2023/000259

Basvuru Tarihi : 19.10.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Belen Tava

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. il Ozel idare Miidiirliigii 17/1
Antakya HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bicimi : Belen Tava ibareli asagida verilen logo ve mahre¢ isareti amblemi,

iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Belen Tava ibareli logo ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

TAVA

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Belen Tava, iri kugbasi seklinde dogranan kuzu eti, kuyruk yagi, sal¢a, domates, sogan, sarimsak, yesil biber,
kirmizi biber ve baharatlar kullanilarak hazirlanan yemektir.

Belen Tava sulu ancak yogun bir yapiya sahiptir. Belen Tavay1 pisirmek icin toprak giive¢ kaplar kullanilir.
Giivec kaplarda hazirlanan Belen Tava, odun atesiyle 1sitilan tas firmlarda pisirilir. Istege bagl olarak acili {iretim
icin 887 tescil numarasi ile tescil edilen Samandag Biberi de kullanilabilir.

Belen Tava cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri vardir.
Cografi sinirda 6giinlerde tiiketilmekle birlikte diigiin, davet, bayram ve festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Belen Tava iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir. Uretimde kuzu
eti tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Belen Tava icin bilesenler (3-4 kisilik):

o 250 g kuzu kusbasi eti (istege bagh olarak kuzu kiyma kullanilabilir)
e 200 g domates

e 100 g kuru sogan

e 60 g yesil biber

e 60 g kirmizi biber

e 20 g sarimsak

e 5 g domates sal¢asi

e 100 mlsu
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e 50 g kuyruk yag:

e 15gtuz

e 2 g karabiber

e 2 g kirmizi toz biber
o 2 gkekik

Kiip kiip dogranan kuyruk yagi, yaklasik 65 °C sicaklikta 15 dakika tahta kasikla karistirilarak eriyene kadar
pisirilir. Kuyruk yaginin yanmamasi gerekir. Yag tamamen eridiginde, eriyen kismi kullanmak i¢in ayrilir.

Kirmizi biber, yesil biber, domates ve sogan kiip kiip dogranir. Sarimsak biraz ezilir ve ardindan kiigiik kiigiik
dogranir. Hazirlanan malzemeler giivece eklenir. Uzerine tuz, karabiber, kirmiz1 toz biber ve kekik eklenerek
karistirilir. Etler, kusbasindan biraz biiyiik olacak sekilde dogranir ve giivece eklenir. Uzerine, bir kabin iginde su
ve domates salcasi karistirilarak dokiiliir ve tiim malzemeler karistirilir. Uzerine, her tarafina esit gelecek sekilde
eritilmis kuyruk yag1 dokiilir. Etlerin kurumadan pismesini saglamak i¢in iizerine yagl kagit ortiiliir. Yaklagik 200
°C sicaklikta tas firinda 15-20 dakika iist tarafi kizarincaya kadar pisirilir. Belen Tava sicak olarak, yufka ekmegi
veya tirnak pide ile servis edilir.

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

Belen Tava, cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay yemek kiiltiirii icinde 6énemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Belen Tavanin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiligi koordinatdrliigiinde, Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 ve Hatay
Valiliginden 1 kisi olmak iizere iiriin konusunda uzman 3 kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet lizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Pigirme siiresi bagta olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
e Belen Tava ibaresi, logosu ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.10.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 03.10.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1646

Tescil Tarihi : 03.10.2024

Basvuru No : C2023/000258

Basvuru Tarihi : 19.10.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Antakya Simidi

Uriin / Uriin Grubu : Simit / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. il Ozel idare Miidiirliigii 17/1
HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bicimi : Antakya Simidi ibareli asagida verilen logo ve mahreg igareti amblemi,

iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Antakya Simidi ibareli logo ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Antakya

] e Je
Simidi
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Simidi; ekmeklik bugday unu, yas maya, su ve karbonat karisimi ile elde edilen hamura sekil verilip
odun atesinde tas firinda pisirilmesi suretiyle iiretilen simittir. Antakya Simidi, istege bagl olarak tuz ve kimyon
karisimiyla birlikte tiiketilir.

Antakya Simidi, orta yumusakliktadir. Pigirilmeden 6nce agirligi yaklasik 130 g iken pisirildikten sonra 110
+ 5 g’dir. Antakya Simidi, ince tekerlek seklinde olup ¢ap1 20 + 2 cm ve kalinlig1 1,5-2 cm’dir. Antakya Simidinin
iizerine dokiilen susam, bir gece dnceden suda bekletilir, bu islem susamlarin simide daha iyi yapismasini saglar.

Antakya Simidinin cografi smirda kokli bir gegmisi vardir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde ve
ekonomisinde 6nemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Antakya Simidi liretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Antakya Simidi icin gerekli bilesenler (120 adet):

e 10 kg ekmeklik bugday unu
e 80 gyas maya

e 6lsu

e 10 g karbonat

Ugzeri igin:

e Susam
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Susamlar, simit liretiminden 6nce gida ile temasa uygun bir kaba alinir ve iizerini gececek kadar su ilave
edilir. Yaklagik 25 °C suda 10-12 saat bekletilir. Bu siire sonunda susamlar siizgegle siiziilerek kullanima hazir hale
gelir.

Ekmeklik bugday unu, yas maya ve karbonat karistirilir, ardindan yavas yavas su eklenerek 9-10 dakika
hamur yogurma makinesinde yogrulur. Hamur yapiminda kullanilan suyun sicaklii yaklasik 25 °C olmalidir.

Yogurma islemine, sert ve homojen bir hamur elde edilene kadar devam edilir ve hamur mayalanmast igin
30 dakika dinlendirilir.

Hazirlanan hamur yaklagik 130 g’lik esit parcalara boliiniir. Her bir hamur pargasi elle uzatilir ve avug igiyle
ileri geri yuvarlama hareketiyle hamura, yaklasik 40 cm uzunlugunda fitil olarak adlandirilan uzun ¢ubuk sekli
verilir. Fitillerin iki ucu birlestirilerek halka olusturulur. Olusan halkaya cografi sinirda bukle adi verilir. Bukleler
yaklasik 9-10 cm ¢apindadir.

Bukleler, 10-12 saat dnceden 1slatilan ve suyu siiziilen susamlara 6n yiizii batirilarak tahta pasalara dizilir.
Buklelerin 6n yiiziiniin susama batirilip pasalara dizilmesinin ardindan, bukle iki elle saga ya da sola g¢ektirilerek
dondiirme islemi yapilir ve 20 £ 2 ¢cm ¢apinda yuvarlak sekil verilir.

Antakya Simidi, gida ile temasa uygun tahta kiirek kullanilarak tas firinda, yaklasik 300 °C sicaklikta 4-5
dakika pisirilip servis edilir. Simitler her tarafinin esit sekilde pismesi i¢in ara ara gevrilir. Antakya Simidi, tuz ve
kimyon karigimina batirilarak sicak olarak tiiketilebilir.

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

Antakya Simidi, cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahiptir. Hatay ilinin yemek kiiltiiriinde énemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Antakya Simidinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde ve Hatay Valiliginden bir kisi, Hatay 11 Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden iki kisi olmak tizere {irlin konusunda uzman toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uriiniin sekli basta olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
e Antakya Simidi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygulugu.

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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7. Bodrum Guleti

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.02.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 09.10.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1647

Tescil Tarihi : 09.10.2024

Basvuru No : C2021/000066

Basvuru Tarihi :12.02.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Bodrum Guleti

Uriin / Uriin Grubu : Tekne / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bodrum Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Konacik Mah. Atatiirk Bul. No: 148 Bodrum MUGLA
Cografi Simir : Mugla ili Bodrum ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Bodrum Guleti ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Bodrum Guleti ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bodrum Guleti, ki¢ formu yuvarlak kepge, bas kismi ise kemane, ahgap bir teknedir. Genelde iki direklidir.
Iki direkten biiyiik olani arkada, kisa olan1 éndedir.

Bodrum Guleti uzun yuvarlak ki¢ formuyla karakterize olan Akdeniz yelkenlisi olarak da bilinir. Bodrum
Guleti, rahat yeme-igme ve dinlenme alani ve genis, yuvarlak ki¢ boliimiine sahip olmasiyla estetik bir goriiniime
sahiptir. Boylar1 15-50 m arasindir. Kabin sayisi, kisi kapasitesi ve kullanim alanlarinin dlgiileri ise degiskendir.

Bodrum Guletinde seyir igin esas olarak motor giicli kullanilir. Agir, dengeli ve denizci 6zelliklere sahip
govde yapisina sahiptir ve bu Ozellikler sert hava kosullarinda bile yelken seyri yapilmasina imkén saglar.
Biyiikliigiine ve planina gore genellikle bir ya da iki direkli olarak insa edilir. Spor amagli kullanilan hafif yelkenli
teknelerin aksine salma yiikseklikleri fazla uzun degildir. Bodrum Guletinde, omurga boyunca uzanan boyuna
agirlik bulunur ve bu sayede kiyilara ve sig sulara yanagmaya ve demirlemeye elverislidir. Bodrum Guleti uzun
salma tipi sayesinde Akdeniz’in sert riizgarlarinda bile kiyiya yanagirken rotadan sapmaz, manevralarda daha kolay
kontrol edilir ve riizgarda savrulmaz.

Bodrum Guleti, Bodrum ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. {1k olarak yiik tasgtmak amaciyla kullanilan bu
tekneler daha sonra balik ve siinger avciliginda kullanilmistir. Giiniimiizde ise Bodrum Guleti mavi yolculukla
Ozdeslestirilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bodrum Guletinin imalat siireci, kullanicinin beklentileri, gereksinimleri ve imkanlariyla sekillenen bir
tasarim siireci ile baslar. On tasarim asamasindan sonra ilgili yasa, yonetmelik ve kurallar kapsaminda ilerleyen
miihendislik siireci ile devam eder. Bodrum Guleti, Tiirk Loydu'nun yani sira diger loydlarin kurallar1 ¢ergevesinde
ISO 9001 ve CE sertifikalarina uygun olarak {iretilir.

Tasarim ve miihendislik siirecinde segilen tekne tiplerinin karakteristik ozellikleri ve gdévde formunun
geometrik yapist gibi unsurlar gdz oniinde bulundurulur. On tasarim siirecinde teknenin kullanim amaci,
sertifikalandirma tercihleri, yolcu kapasitesi, yelken performans beklentileri gibi pek ¢ok kriter belirlenir. Belirlenen
kriterler dogrultusunda yap1 malzemesinin ve imalat yonteminin se¢imi yapilir ve sertifikasyon siirecine uygun
kurallar dogrultusunda hesap ve projelendirme islemleri gerceklestirilir.

Bodrum Guleti; ahsaptan, celikten veya kompozit malzemelerden imal edilir. Ahsaptan yapilan guletler
geleneksel yigma ve lamine yontemler kullanilarak imal edilirken; celikten yapilan guletler kaynakla birlestirme
metodu kullanilarak imal edilir. Kompozitten yapilan guletler ise el yatirmasi, vakum torbalama veya vakum
inflizyon yontemleri kullanilarak imal edilir.
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Sekil 1. Lamine yontemle imal edilen bir Bodrum Guletine ait omurga, posta ve istralyalar

Ahsaptan imal edilen Bodrum Guletlerinin iiretimi genellikle omurganin, bas ve ki¢ bodoslamalarin
yerlestirilmesiyle baglar. Sonrasinda posta, boyuna eleman (istralya) ve kemerelerin sabitlenmesi ile devam eder.

Yapisal elemanlarin imalat ve montajinin tamamlanmasinin ardindan gévde kaplamasi, giiverte ve iist yapi
konstriiksiyonu yapilir. Geleneksel (yigma) yontemle imal edilen teknelerin gévdesinde tek kat mader sarim ile
kaplama yapilirken lamine govde kaplamasinda tekne boyutuna gore 2 veya daha fazla kat sarim yapilir. Bu
asamalardan sonra ana ve yardimct makinalar ile mekanik donanim, giiverte, yelken ve arma ekipmanlari, i¢ ve dis
mobilya montaji, boya ve vernikleme islemleri gergeklesir.

Teknenin form karakteristigine uymasi halinde istenilen malzeme ve metot ile Bodrum Guleti imalati
gerceklestirilebilir. Uretim safhalari, kullanilan yapi malzemesinin tiirii, imalat metodu, boyama ve montaj gibi
asamalar her Bodrum Guleti i¢in ayr1 sekilde olabilir.

On tasarim ve 6n miihendislik siireclerinin tamamlanmasinin ardindan baslayan imalat siireci, mesleginde
ustalagsmis tekne yapim ustalarinin bilgi ve birikimlerini kullanmasi ile gergeklesir.

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

Bodrum Guleti Bodrum ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin turizm kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Bodrum Guletinin tiim iretim asamalar1 cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bodrum Ticaret Odasi koordinatdrliigiinde; Bodrum Ticaret Odasindan, Deniz Ticaret
Odasindan ve Mugla Sitki Kogman Universitesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Bodrum Guleti karakteristik 6zelliklerine sahipligi.
o  Uretim metoduna uygunlugu.
e Bodrum Guleti ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.



2024/183 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.10.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

27

5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

Asagida yer alan tescillere iliskin 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesinin ikinci fikrasi
kapsaminda yayimlanan degisiklikler kesinlesmis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.
Degisiklikler, ilgililer tarafindan yayim tarihinden itibaren en geg bir yil i¢inde uygulanir.

1. Boyabat Cemberi

176 sayili ve 01.07.2024 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
126 tescil numarali Boyabat Cemberi ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e “Uriiniin Ad1: Cember” ifadesi “Uriin / Uriin Grubu: Cember / Dokumalar” seklinde degistirilmistir.
e Cografi Isaretin Tiirii:

“Menge ad1”

ifadesi,

“Mahreg isareti”

seklinde degistirilmistir.

e Tescil Ettirenin Adresi:

“Boyabat SINOP”

ifadesi,

“Camiikebir Mah. 75. y1l Cad. Safak Apartman1 C Giris 26 2 Boyabat SINOP”
seklinde degistirilmistir.

e Cografi Simir:

“Boyabat ilgesi ve kdyleri”

ifadesi,

“Sinop ili Boyabat il¢esi”

seklinde degistirilmistir.

o “Kullanim Bi¢imi: Markalama” ifadesi “Kullanim Bi¢imi: Boyabat Cemberi ibaresi ve mahreg igareti
amblemi, {iriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Boyabat Cemberi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.” seklinde degistirilmistir.

e “Kullanim Bic¢imi: Cografi isaret alindiktan sonra markalama yapilacaktir. Boyabat Belediyesi ile
birlikte Kiz Meslek Lisesi ve Halk Egitim Miidiirliikleri dogal olarak bu markayr “Boyabat Cemberi” adini
kullanmak kosuluyla kendi adlarimi da kullanabileceklerdir.

Kullanilan markanin sekli ve kurumlarin kullandigi adlarin &lgiileri, renkleri Boyabat Belediyesinde
muhafaza edilecektir. Denetleyici komisyonun izni disinda marka kullanilmayacaktir.” ifadesi ¢ikarilmistir.

e “Kullanim Alanr”, “Uretim Alan1”, “Ayirt Edici Ozellikleri”, “Cember Tezgahinin Ozellikleri”,
“Kullanilan ipligin Ozellikleri”, “Uretim Sekli”, “Muhafazas1” ve “Denetim” bagliklari, altlarndaki bilgilerle
birlikte ¢ikarilmistir.
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e “Uriiniin Tamm ve Ayirt Edici Ozellikleri” basligi, asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.

“Boyabat Cemberi, yorede basortiisii olarak kullanilan, kenarlart bordo renkli seritlerle cevrili, ortasi renkli
ipliklerle olusturulmus motiflerle bezeli, yaklasik 1 m? biiyiikliigiinde pamuklu ince bir dokumadir.

Cok cesitli bagortiilerine ragmen Boyabat’in baz1 kdylerinde (Duragan ve Saraydiizii ¢evresi) kadinlar ¢cemberi
halen yogun olarak kullanmaktadirlar. Bu tercihlerin aligkanlik ve sicak tutma olarak agiklayan yore kadinlar1 cemberi
baga baglamaya “calinma” demektedir.

Gegmiste On tarafi “grep” ad1 verilen ipek kumas kapli, simli tellerle tutturulmus “pirepri” adi verilen pullarla
stslii, sarap rengi fesin iizerinden Ortillen cember, kullanan kadinin aile icindeki yerine ve yasina gore oOzellik
tasimaktaydi. Agir islemeli, canli renkli cemberleri evin etkin, ailede s6z sahibi kadini, gelini ve geng kizlar drtiiniirken,
bezemesi seyrek, pastel renkli, zinciri ve seridi beyaz olan “yavan ¢ember”leri daha yashi olanlar kullanirlardi.
Giinlimiizde kullanimdaki bu ayrimm ¢ok belirgin olmadigi gozlenirken, ¢emberin uzun siiredir fes kullanmadan
ortiildiigli de belirlenmistir.

Boyabat’ta cember karsilikl iki kdsesi iist iiste getirilip iggen seklinde ikiye katlanarak, dokumanin kumas kati
olan kismi alin {izerinden yiizii ¢evrelemekte, ¢ene altinda gaprazlanan uglari boyuna dolanip ensede toplanmaktadir.

Bir zamanlar zorunlu giysi ihtiyaglarim karsilayan ¢ember, bugiin cazip turistik esya, genel mefrusat ve folklor
icin harika firsatlar sunmaktadir. Kanavige ve hesap isi ¢alismalarina uygunlugu nedeniyle Boyabat Kiz Meslek
Lisesi’nin giyim ve el sanatlar1 atolyelerinde, Halk Egitim Merkezinde ¢emberden ¢ok giizel, cok farkli pantolonlar, el
cantalari, fotr sapkalar, masa ve sehpa ortiileri, duvar siisleri, perdeler, hirkalar, kitap ayraclari, kitap kiliflari, kusaklar
vb. {irlin ¢aligmalar1 yapilmaktadir.

Yore gemberlerinin karakteristik 6zelligi ¢emberi gepegevre kusatan ii¢ sira beyaz konturlu bordo rengi, enli, iki
sira beyaz ince seritten olusan bordiirleridir. Motiflerin cember yiizeyinde diizenlenis bi¢imi de dnemli bir yoresel 6zellik
olarak dikkati ¢ekmektedir. Bu bordiirler arasinda kalan bdliim genellikle “zincir” motifleri ile olusturulan degisik
boyutlarda baklava semasi gostermektedir. Baklavalarin ortast motif ya da motif diizenlemeleri ile dolgunlastirilmustir.

Boyabat Cemberinde pamuk ve sentetik olmak {izere iki cins iplik kullanildigi, pamuk ipliklerinin ise ti¢ farkli
yapisal 6zellik gosterdigi tespit edilmistir. Dogal beyaz ya da agartilmis beyaz renkli pamuk ipligi dokuma atki ve ¢ozgii
ipligi olarak, yorede kenar ipi olarak adlandirilan, agartilmig beyaz renkli pamuk ipligi cemberlerin dort kenarinda yer
alan bordiir seklindeki bordo renkli ¢izgilerin kenarlarinda kontur olarak atkida ve ¢dzgiide, motif olusturmada da desen
atkisi olarak; Yorede “makam ipi” denilen bordo renkli pamuk ipligi ise Boyabat Cemberinin karakteristigi olan kenar
bordiirlerinde yer alan bordo ¢izgileri olusturacak sekilde atkida ve ¢6zgiide, motifleri olusturmada da desen atkisi olarak
kullanilmaktadir. Renkli pamuk ve sentetik (orlon) ipliklerle ise motifler olusturulmaktadir.

Dokuma islemine hazirlikta Oncelikle ¢ozgii iplikleri bugday unu ile hagillanmakta yoresel ifadesi ile
ciriglenmektedir. Cozgiide beyaz ve bordo olmak iizere iki farkli renkte iplik kullanildig1 ve bordo renkli ipliklerin boya
vermesi s6z konusu oldugu icin, hazirlanan kaynar durumdaki unlu karigima once beyaz iplik ¢ileleri daldirilarak
ciriglenmekte, bu iplikler ¢ikarildiktan sonra bordo renkli iplik ¢ileleri ayni islemden gegirilmektedir.

Cozme islemi genellikle ¢dzgili dolabinda yapilmakta, bu islemde ¢6zgii iplikleri gemberlerin bordiirlerinde yer
alan ¢izgilerin rengi, kalinlig1 ve siras1 dikkate alinmaktadir.

Boyabat Cemberinde uygulanan dokuma orgiisii bezayagidir. Dokuma yiizeyinde goriilen motifler farkli renk ve
kalmliktaki ilave atki ipliklerinin ¢6zgii iplikleri ile yine bezayag1 baglant1 kurmast suretiyle dokumanin arka yiiziinde
olusturulmaktadir.

Cember dokumalarinda motif olusturulan atki iplikleri, el yardimiyla olusturulacak motifin belirledigi ¢ozgii
smirlart i¢inde bezayagi baglant1 kurarak gidis ve doniis yapmakta, her gidis ve doniis sirasindan sonra boydan boya
gecirilen iki sira zemin atkisi ile sikigtirilmaktadir. Kisa araliklarla ve yogun olarak yer alan motiflerin dokuma ytizeyinde
esit bliyiikliikte ve aralikta tekrari, ¢c6zgii iplikleri tek tek sayilarak saglanmaktadir.

Diizen ya da islik ad1 verilen dokuma tezgahiin elverdigi genislikte, dar enli olan ve kullanim i¢in uygun boyutu
saglayabilmek iizere her kompozisyondan ¢ift dokunan (birbirine es iki kanat halinde) dokumalar, bordiirsiiz uzun
kenarlar1 yan yana elde dikilerek birlestirilmektedir. Birlestirme isleminde ii¢ farkli geleneksel cember dikisi uygulandigt
tespit edilmistir. Bu dikigler motif olugturmada kullanilan renkli ipliklerden biri ile uygulanabildigi gibi, farkli renkte
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birkag ipligin alternatif kullanim ile de olusturulabilmektedir. Diger tekniklere gore daha kolay olan “cirpma dikis”
teknigini ise dokuyucular, daha ¢ok satmak iizere yaptiklari gemberlere uygulamaktadirlar.

Dokunan ¢cemberler kesilir, kanatlar1 birlestirilir, kenarlar1 temizlenir ve yikanir. Kadimnlar, cok deger verdikleri
tirlinleri katlar, hazir hale getirir ve sandiklarinda muhafaza ederler. Kiiciik tezgahlarda az sayida iretildigi i¢in
muhafazasi kolaydir. Uriin giyim ve mefrusat iiriinlerine ¢evrilmisse gorsel alanlarda dekor olarak korunur.

Cember dokumalarm boyu eninin yaklasik iki katidir. Ortalama eni 50 cm, boyu 105 c¢m 6lgiilerinde birbirine es
olarak dokunmus iki parganin birbirine eklenmesi ile kareye yakin bir ¢ember meydana getirilmektedir. Bordiirleri
olusturmada kullanilan bordo renkli kalin pamuk ipligi dokumadaki kullanimi paralelinde kisa kenarda ¢ozgii, uzun
kenarda atki sikliginin diismesine, dolayisiyla da kenarlarda bir genislemeye neden olmaktadir. Boyabat Cemberinde
yiizeydeki motif yogunlugu dolayisiyla atki siklig1 ¢6zgii sikligindan daha yiiksek bulunmaktadir.

Boyabat Cemberi yoresine 6zgili motifleri ve bu motiflerden olusan desenleriyle dikkat ¢ekmektedir. Diger
dokumalarda oldugu gibi esas kaynagin tabiattan alan motiflerin isimlendirilmelerinde sosyal ve politik olaylarin da
etkisinin varlig1 goézlenmektedir.

Boyabat Cemberinde “Zincir (tek, ¢ift, ticlii), Sinek, Siiydiirme, Enikizi, Aybiitiinii, Miihiir, Dért Miidiir, Ersiinlii,
Koyun Goézii, Kaymali, Giirel, Sandik, Put, Dort Put bir arada, Heybe, Demirkirat, Tayyare ve Tayyare Kanadi” adi
verilen motifler yer almaktadir.

Ayrica Boyabat Cemberi ayn1 motif ve kompozisyon 6rnegi gosterse bile uygulanan farkli renklerle ya da ayni
renklerin degisik diizenlemeleriyle ¢esitlendirilerek tek ve 6zgiin 6zelligini koruyabilmektedir.

Boyabat Cemberinin ge¢misi eskiye dayanir. Boyabat ilgesinin geleneklerinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.”

e “Uretim Metodu” bashg1, asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.

“Cember Tezgahimin Ozellikleri:

Genelde ahsap malzemeden {iretilen liggensi bir yap1 arz eden oturakly, tarakl, kiiciilii, pedalli ve kdylerdeki
odalarda ortalama 1 x 2,5 x 1,80 m ebatlarinda ve yaklasik 2,5 m’lik yer iggal eden bir dokuma aracidir. Taraklar1
onceleri kemikten yapilirdi. Sonradan metal de kullanilmaktadir. Kiiciilerin yapisinda yine ahsap ve kalin ipler
kullanilmaktadir. Cember dokuma iglemi, genel olarak 60 cm eninde “diizen”lerde (tezgahlarda) yapila gelmistir.
Aslinda bir gember igin iki defa 50-60 cm arasinda eninde dokuma yapmak zorunlulugu vardir. Genelde 50, 55 ve
60 cm’lik genislik tercih edilmistir ¢linkii elle mekik atilmaktadir. Sagdan ve soldan kollar 60 cm’lik genislikte ve
ayakliklarin yardimiyla aralanan alan i¢inde rahatga serpme-motif atabilmekte ve desen iiretebilmektedir.

Kullanilan 1plig“ in Ozellikleri:

Pamuk iplik kullanilir. Desenler igin ise pamuk iplik yaninda yiin ve orlon da kullanilir. Pamuk iplik, temel
ham madde olmasina ragmen ¢emberde kullanilan ipler dnce ¢irislenir. Cirigleme, Boyabat Cemberi igin en 6zgiin
istir. Dokuma, geleneksel olarak bazi bolgelerde goriilebilir. Ama cirisleme yapmazlar veya usul farklidir. Ornegin
un-hamur kullanilir. Bu nedenle, dokuma isi digerlerine gére daha zordur. Her tezgahta ¢ember iiretilemez.
Cirislenmis iplikler baska yorelerde kullanilan taraklardan ge¢mez. Cirislenmis iplikler {izerine atilan desenler
(motifler) cok daha 6zgiin olur, giizel goriiniir.

Uretim Sekli:

Tezgah boyuna hazirlanmig uzun iplikler tek tek tarak ve kiiciden gegirilir. Dokuyan kisinin Oniindeki
genisligi en az 60 cm olan kalin mile sarilir. Diger kismi da {iggen bir yap1 gosteren tezgahin en u¢ noktasina dogru
diizenli bir sekilde daraltilir. Sonra iistten alinarak, dokuyucunun arkasinda bir tarafa getirilir ve orada fazla ip bir
posette rezerve edilir. Dokuma yapildikga gereken ip bu rezervuardan saglanir. Ancak, iplerin tezgahtan
gecirilmesinde dikkat edilmesi gereken onemli bir husus daha vardir. Kenarlar, kirmizi ve beyaz c¢izgilerden
olusacagi i¢in kenar ¢izgi kalinliklarina karar verilmelidir. Ciinkii ¢izgiler dokuma boyunca ayni kalacaktir. 50, 55,
60 cm X 100, 110, 120 cm 6lgiilerinde tek parga seklinde dokunur ve iki parga birlestirilerek 100 - 120 cm ebatlarinda
kare seklinde ¢ember elde edilir.
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Tezgah teknolojisindeki gelisme sonucunda Boyabat Cemberinin genis tezgahlarda tek parga olarak da
dokunmas1 miimkiindiir. Bu durumda birlestirme islemine gerek duyulmaz.

Mubhafazasi:

Cember dokumas bitince veya belli 6l¢iide dokuma tamamlandiktan sonra kesilir, kanatlar1 birlestirilir,
kenarlar1 temizlenir ve yikanir. Kadinlar, cok deger verdikleri iiriinlerini katlar, hazir hale getirir ve sandiklarinda
muhafaza ederler. Kiiciik tezgahlarda az sayida iiretildigi icin muhafazasi kolaydir. Uriine, giyim ve mefrusat
iiriinlerine ¢evrilmigse gorsel alanlarda dekor olarak korunur.”

e “Cografi Smir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler” bashg,
asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.

“Boyabat Cemberinin ge¢misi eskiye dayanir. Boyabat il¢esinin geleneklerinde énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Boyabat Cemberinin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gerceklesir.”

o “Denetleme” basligi, asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.

“Denetimler; Boyabat Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Boyabat Belediyesi, Boyabat Kiz Meslek Lisesi,
Boyabat Halk Egitim Merkezi, Boyabat Ticaret ve Sanayi Odas1 ve Boyabat ilge Milli Egitim Miidiirliigiinden
konuda uzman birer kiginin katilimiyla 5 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda 1 defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikdyet halinde her zaman yapilabilir.
Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

+  Uretimde kullanilan malzemeler ile arag ve gereglerin uygunlugu.
+  Uretim metoduna uygunluk.
* Boyabat Cemberi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu.

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.”
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2. Ankara Seymen Kiyafeti / Ankara Segmen Kiyafeti

175 sayili ve 24.06.2024 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
1133 tescil numarali Ankara Seymen Kiyafeti / Ankara Segmen Kiyafeti ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Diz g¢oraplarinin iretiminde kullanilan tiftik ip ise 802 sayr ile cografi isaret olarak tescilli Ankara
Tiftiginden yapilir. Trablus kusagi ile kefiye liretiminde 425 sayu ile cografi isaret tescilli Bursa Ipegi / Bursa Ipek
Ipligi tercih edilir.”

ifadesi,

“Diz ¢oraplarinin iiretiminde tiftik iplik kullanilir. Trablus kusagi ile kefiye iiretiminde ipek iplik kullanilir.”
seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

“Diz ¢oraplar ajurlu veya diiz 6rgii seklinde tiftikten yapilir. Diz ¢oraplarmin boyu dize gelecek uzunlukta
olmalidir. Corap koncuna bagli bulunan ince bagi ile sikica dize baglanir. Diz ¢oraplarinda kullanilan tiftik ip, 802
say1 ile cografi igaret olarak tescilli Ankara Tiftiginden yapilir.”

ifadesi,

“Diz g¢oraplart ajurlu veya diiz 6rgii seklinde tiftik iplikten yapilir. Diz goraplarinin boyu dize gelecek
uzunlukta olmalidir. Corap koncuna bagli bulunan ince bagi ile sikica dize baglanir.”

seklinde degistirilmistir.

“Trablus kusagi 4 m uzunlugunda ve 90 cm genisliginde olup dikddrtgen seklindedir. 1pek kumastan dokunur.
Trablus kusaginin dokunmasinda 425 say1 ile cografi igaret tescilli Bursa Ipegi / Bursa Ipek Ipligi tercih edilir.”

ifadesi,
“Trablus kusag1 4 m uzunlugunda ve 90 cm genisliginde olup dikddrtgen seklindedir. Ipek iplikten dokunur.”
seklinde degistirilmistir.

“Kefiye, basa giyilen ve ipek kumastan dokunan ug¢ kisimlari piiskiillii dokumadir. Dikdértgen veya kare
seklindedir. Dikdortgen seklinde olan kefiyenin eni 100 cm, boyu 165 cm’dir. Kare seklinde olan kefiye ise 120 x
120 cm boyutlarindadir. Genellikle alacalidir ancak zemin yogun olarak sarinin renk tonlarinda olup, yesil, mavi,
kirmizi, turuncu, pembe gibi renkler ile dokunur. Kefiyenin dokunmasinda 425 say1 ile cografi isaret tescilli Bursa
Ipegi / Bursa Ipek Ipligi tercih edilir.”

ifadesi,

“Kefiye, basa giyilen ve ipek kumastan dokunan u¢ kisimlari piiskiillii dokumadir. Dikdortgen veya kare
seklindedir. Dikdortgen seklinde olan kefiyenin eni 100 cm, boyu 165 cm’dir. Kare seklinde olan kefiye ise 120 x
120 cm boyutlarindadir. Genellikle alacalidir ancak zemin yogun olarak sarinin renk tonlarinda olup, yesil, mavi,
kirmizi, turuncu, pembe gibi renkler ile ipek iplikten dokunur.”

seklinde degistirilmistir.

e Denetleme:

“Diz goraplariin iiretiminde kullanilan tiftik ipinin Ankara Tiftiginden iiretilmis olmas1.”
ifadesi,

“Diz ¢oraplarinin iiretiminde tiftik iplik kullanilmis olmas1.”

seklinde degistirilmistir.



