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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 basvurularini 33 ild 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
basvurular Biiltende yayimlanir.” hitkkmiine amirdir.

Ayrica 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici Madde 1 inde “Bu Kanunun
yayimi tarihinden énce Enstitiiye yapimis olan ulusal ve uluslararasi marka ve tasarim
basvurulart ile cografi isaret bagvurular, basvuru tarihinde yiiriirliikte olan mevzuat
hiikiimlerine gore sonuglandirilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden énce Enstitiiye
vapilmis olup yayimlanmamuis cografi isaret bagvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayili Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hiikmiine amirdir.

Bu sebeple 10.01.2017 tarthinden 6nce yapilan cografi isaret basvurular1 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 karsi yapacaklar itirazlar1 Tirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel iirtin adi
bagvurulari i¢in, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler li¢ ay icerisinde 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: 02.07.2025

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numarast Numarasi

1. C2024/000184
2. C2024/000219
3. C2024/000367
4, C2024/000368
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi isaret

Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi
Istanbul Simidi
Antakya Sakal Kaldiran Tatlis1

Antakya Ekmek Orugu / Antakya Fis Oruk

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

11
17

19

Sayfa

4
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Yayim Tarihi: 02.07.2025

Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1745

2. 1746

3. 1747

4, 1748

5. 1749

6. 1750
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi isaret

Osmancik Ayvali Yahnisi
Poyrali Dokumasi

Ordu Firin Fasulyesi Kavurmasi
Cengerli Kilimi

Osmancik Malak Tatlist

Osmancik Yaprak I¢i Yemegi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

21
23
28
30
35

37

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Reddedilen
Basvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numarast1 Numarasi

1. C2022/000146 Milas Oren Yafa Portakali 39
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak reddedilmis geleneksel iiriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.
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2. Boliim
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Yayimm

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. Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi

Basvuru No : C2024/000184

Bagvuru Tarihi 1 09.07.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi

Uriin/Uriin Grubu : Kestane kabagi/islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Basvuru Yapan . Nuribey Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Fatih Mah. Adnan Menderes Blv. No:10 Nuribey AFYONKARAHISAR
Cografi Simir : Afyonkarahisar ili Nuribey kasabasi

Kullamim Big¢imi : Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabag ibaresi ve mahreg igareti amblemi,

{iriniin veya ambalajinin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajmnin
tizerinde kullanilamadiginda, Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi ibaresi
ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi; Cucurbitaceae familyasi, Cucurbita cinsi ve maxima varyetesine ait
kiglik kestane kabagi sinifi icinde yer alan ve Afyonkarahisar ili Nuribey kasabasinda sinirlar igerisindeki sulak
tarim arazilerinde yetistirilir.

Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi; kismen tatli, i¢ kismi turuncu renk ve tonlarinda, orta sert yapida
kestane kabagidir. Meyve yuvarlak - hafif basik bigimli, dilimlerinin yuvalar1 oldukg¢a belirgindir. Orta sertlikteki
dis kabugu a¢ik mor renkte olup, dilim yuvalarinin belirginliginden dolayr mor mozaik olarak adlandirilir.

Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi i¢ kisminin et oran1 yiiksek olup, kabuk kalinliginin olgunlagma siireci
sonrasinda oldukga incedir ve kolay soyulur. Sap1 kalindir. Kesildikten sonra kavun kokusunu andiran aromatik bir
kokuya sahiptir. Kabak igerisinde hasat zamaninda su bulunur ve bu su kabagi besleyerek dayanikliligini artirir.

Nuribey kasabasinin; organik, mineral maddelerce zengin ve gevsek, gecirgen, derin, tinli, Killi / killi-kumlu
ve nemli toprak yapisina sahip olmasi, iiriiniin 50 kilograma kadar olgunlagarak hasat edilebilmesine olanak saglar.
Cografi sinirin iklim 6zellikleri, gece ve giindiiz sicaklik farki tiriiniin istenilen hasat olgunluguna ulagsmasindaki
ideal giineslenme olanaklari olusturur. Bu durum Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabaginin ihtiya¢ duydugu elverisli
ortami olusturdugundan verimini olumlu yonde etkiler.

Uretim siirecinde topraga once patates ekimi yapilir akabinde ayni tarlada patatesin filizi topraktan bas
¢ikardigi zaman (yaklasik 8 cm - 10 cm civarina eristiginde ortalama 45 giinde) kabak tohumu tarlaya atilarak ekim
yapilir.

Tablo 1. Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabaginin Morfolojik Ozellikleri

o Enaz: 80 cm
Bitki Boyu En ¢ok: 120 cm
Bitki Uzunlug Enaz:6m

Zuniugu En¢ok: 12 m

Lo En Az: 8 kg
Agirhig En Cok: 50 kg
Sap Genislik Ve Siiliik Dallar Agik - koyu gelismis
Sap Kaliligi Cap1 15 - 20 cm arasindadir
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Meyve Gorliniimii Enine genis elips bi¢imli
Olgun Meyve Kabuk Renk Tonu Yesil - Morumsu
Meyve Eti Rengi Turuncu
. . Enaz:8cm
Meyve Eti Kalinlig1 En cok: 15 cm
Meyve Uzunlugu Ve Cap1 Kisa, genis ve ovalimsi
Olgun Meyve Cap1 30-60cm
Olgun Meyve Yiiksekligi 30-50cm
Olgun Meyvedeki Cekirdek agirligi 80 - 150 gram

Olgun Meyvedeki Sap Cukuru Derinligi |5-10cm
Olgunlagmamus: 1,5 - 2 cm

Kabuk Kalinligi Olgunlasms: 3 - 5 mm
Kuru Madde Orani % 10 - % 12

Dekara Bitki Sayisi 200 - 250 adet bitki
Her Bitkide Meyve Sayisi 2 - 4 adet

Dekar Basina Verimlilik 3,000 - 4,500 kg aras1
Cigek Uzunlugu 15-20cm

Dilim Sayis1 8 - 14 dilimli

Dilim Derinligi 1-5cm

Dilim Kalinlig1 8-13cm

Tablo 2. Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagmin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Min Max
Glikoz- Toplam Seker ve Karbonhidrat Profili (%) 2,42 2,98
Kalsiyum (Ca) ICP-MS (mg/kg) 171 219
Magnezyum (Mg) ICP-MS (mg/kg) 178 196
Potasyum (K) ICP-MS (mg/kg) 4271 4931
Coziiniir Kati Madde Miktar1 (Briks) (%) 7,92 8,28
Demir (Fe) ICP-MS (mg/kg) 54 6,18
Nem (Azeotropik Destilasyon) (%) 89,58 90,88
Toplam Seker ve Karbonhidrat Profili (%) 2,42 2,98
Tuz (%) 0,049 0,051

Cografi sinirda uzun bir gegmisi olan Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabaginin Afyonkarahisar ili Nuribey
kasabasinin tarim ekonomisinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinur ile {in bag: bulunur.

Uretim Metodu:

Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabaginin ekim zamani nisan sonu-mayis ay1 basi olup, dekara atilacak tohum
miktar1 200-250 g’dir. Ekim isleminden sonra 60 - 70 giinde cigeklenme gerceklesir. Tlk gigekten sonra 140 - 150
giin sonra ilk olgunluga ulasan iiriin ekim - kasim aylar1 arasinda hasat edilir. Elde edilen iiriinlerden ortaya ¢ikan
¢ekirdeklerden uygun olanlart segilerek tohumluk kullanilir.

Toprak Hazirligi

Toprak hazirlig1 yapilirken ayni tarlada birlikte iiriin yetistirildigi icin ilk asamada patates iiriinii ekimi yapulir.

Ekim yapilacak tarla sonbaharda pullukla derin olarak siiriiliir. Tarlanin durumuna gére ilkbaharda ikinci
stirim yapilabilir. Ekimden once tarlanin ot durumuna goére diskaro ve kazayagi ile islenmesi gerekir. Topragin
havalanmas1 bakimindan bir iki giin beklenmeli daha sonra tirmik ¢ekilerek tarla diizenlenir ve tohum yataklar1 hazir
hale getirilir.
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Giibreleme

Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi ekilecek tarlaya sonbaharda dekara 3-5 ton hesabiyla iyi vasifli yanmis
ahir giibresi diizgiin bir sekilde yayilir. Temel giibreleme ilkbaharda ekimden birkag giin dnce 50 kg/da hesabiyla
kompoze giibrelerden biri ile yapilir. Ust giibreleme ikinci gapadan dnce 10 kg/da hesabiyla amonyum nitrat veya
tire giibrelerinden biri ile sirali sekilde serpme yapilarak uygulanir.

Ekim Zamam

Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi soguktan olumsuz etkilenir, sicaklik sifirin altinda 2-3 °C’lere
diistiigiinde bitki 6lmeye baglar.

Kabak tohumlarmin normal bir ¢imlenme gosterebilmesi igin toprak sicakligi en az 11°C oldugunda ekim
islemlerinin yapilmasi uygun olur. Bu nedenle tohumlar ilkbaharda don tehlikesi kalktiktan sonra ekilmelidir. Tklim
sartlarindan dolay1 en uygun ekim zamani, y1lin nisan ay1 sonu ile mayis ay1 bagina kadar olan periyotta yapilmalidir.

Bitki Siklig

Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi ekimi siraya diiz sekilde sirali yapilir. Siralt dikim de dekarda 115-167
bitki bulunacak sekilde ve 3,5m x 2,5m, 3m x 2m sira aras1 ve sira lizeri mesafelerinde agilir. Her siraya kalici gift
tohum bulunacak sekilde dekara 170-200 g tohum atilir.

Ekim ve Derinligi

Ekim tavli topraga yapilir. Ekim derinligi 4-5 cm kadardir.
Sulama

Sulama siklig1 haftada en az bir defa olacak sekilde planlanmalidir.
Hasat

Ekim - kasim aylarinda hasat yapilir. Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabag1 hasadinda bitkilerin tamamen
kuruyup meyvelerin ortaya ¢ikmasi beklenir. Kabak tamamen olgunlastiktan sonra soguklar baglamadan hasat
edilerek ambarlara tasinir. Kabak aromasini aldiginda (sap kalinlagir ve sertlesir) yapraklar temizlenir. Kabak
kesmeden sapinda 20 giin olgunlagsmaya birakilir. Kabagin alt kisimlarinin gilines 15181 almasi igin depolara girmeden
15 giin daha gevrilerek giinleme (glineslemeye) birakilir. Tasirken bere olusmamasi i¢in rémork vb. araglarin i¢
yiizeyine koruyucu malzeme (hali benzeri materyal) serilerek kestane kabagi koruma altina alinir.

Saklama

Kuru, serin, temiz ve kokulardan ari ortamlarda/depolarda muhafaza edilir. Sicakligin 10 °C’nin altinda
kalmasi1 ve nemin %60-70 civarinda olmasi halinde havalanabilir bir ortamda ii¢ sira halinde dizilmis kabaklar 5 - 7
ay arasi ile muhafaza edilebilirler.

Piyasaya Arz

Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi dokme ve/veya biitiin olarak ayrica dogranmig ya da dilimlenmis,
kabuklu/kabuklar1 soyulmus sekilde piyasaya arz edilir.

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

Afyonkarahisar ili Nuribey kasabasinda kokli bir gegmisi olan Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabagi,
bolgenin tarim ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Nuribey Mor
Mozaik Kestane Kabaginin tiim iiretim asamalari cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Nuribey Belediyesi koordinatorliigiinde; Nuribey Belediyesinden, Afyonkarahisar Il Tarim ve
Orman Midirligiinden ve Afyonkarahisar Ziraat Odasindan alaninda uzman kisinin katilimiyla en az 3 kisiden
olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.
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Denetim merci, Nuribey Mor Mozaik Kestane Kabaginin tohumunun dnceki mahsullerden elde edilen tohum
olmasini, toprak hazirligini, sulama, hasat ve depolama kosullarinin uygunlugunu ve Nuribey Mor Mozaik Kestane
Kabagi ibaresinin ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

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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2. istanbul Simidi

Basvuru No 1 C2024/000219

Bagvuru Tarihi : 13.08.2024

Cografi isaretin Ad . Istanbul Simidi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan . Istanbul Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Hobyar Mah. Zahire Borsas1 Sok. No: 3 Bahgekapi Fatih ISTANBUL
Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Patent ve Danismanlik Ticaret Ltd. Sti.)
Cografi Simr : Istanbul ili

Kullanim Bicimi : Istanbul Simidi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Istanbul Simidi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Istanbul Simidi, bugday unu, su, tuz, yas maya, pekmez ve susam kullanilarak Istanbul ilinde iiretilen simittir.
Hamur, un, su, maya ve tuz karigtirtlarak hazirlanip 45 dakika yogrulduktan sonra 20-25 dakika oda sicakliginda
mayalanmaya birakilir. 110-140 gram agirliginda koparilan hamur pargalart mermer iizerinde agilir ve ¢ift fitil 6rgii
seklinde baglanarak sekillendirilir. Sekil verilen simitler, soguk (oda sicakligindaki) pekmeze batirilir, ardindan
susama bulanir. Pekmezleme ve susamlama islemlerinden sonra simitler firinda pisirilir.

Istanbul Simidini karakterize eden baslica unsurlar, sofuk pekmezleme ydntemiyle hazirlanmasi ve
hamurunun ¢ift fitil 6rgii formunda sekillendirilmesidir. Pekmezleme isleminde keg¢iboynuzu, incir, tizim veya dut
pekmezi kullanilir. Pekmez ¢6zeltisi, dogrudan suyla seyreltilerek hazirlanabilir ya da 6nce kaynatilip, su eklenerek
tekrar kaynatildiktan sonra sogutularak kullanilabilir. Her iki yontemde de pekmezleme islemi soguk olarak yani
pekmez ¢ozeltisi oda sicakligindayken uygulanir. Uretiminde mutlaka yas maya kullanilir.

Pekmezleme igleminde, pekmez kaynatilmadan yapilan simitlerin pigsmis agirhigi 120-130 gram, pekmez
kaynatilip sogutulduktan sonra yapilan simitlerin agirlig1 ise 100-105 gramdir. istanbul Simidi, dis halkasiyla birlikte
12-15 cm ¢apinda ve yuvarlak sekildedir.

Sekil 1. Istanbul Simidi
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Istanbul Simidinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Istanbul ilinin mutfak kiiltiiriinde, firmeilik
mamulii iiriinlerinin arasinda énemli bir yere sahiptir. Ozellikle soguk pekmezleme islemi ve cift fitil drgiisiiniin
yapilmasi asamalar1 ustalik gerektirmektedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Istanbul Simidinin hazirlanmasinda kullanilan tiim bilesenlere, bilesen miktarlarma ve iiriiniin hazirhk
islemlerine asagida yer alan tablolarda yer verilmistir.

Tablo 1. istanbul Simidinin hamurunun hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve miktarlart

Bilesen Miktar
Bugday unu 50 kilogram
Tuz 850-1000 gram
Yas maya 500-625 gram
Pekmez (¢ozelti orani) 3-3,5 litre

Su 25-28 litre
Susam 5-10 kilogram

Tablo 2. istanbul Simidinin hamurunun hazirlanmasina iliskin bilgiler (50 kg un ile)

Hamurun Hazirlanmasi

Yogrulma siiresi Makinede 35-45 dakika
Mayalanma siiresi 20-25 dakika

Sekil Cift fitil 6rgili

Hamur miktar1 (bir adet) | 110-140 gram

Tablo 3. Istanbul Simidinin pekmezleme islemine iligkin bilgiler

Pekmezleme Islemi (Kaynatilip sogutulan yontem)

Pekmez gesidi Keg¢iboynuzu, dut, {iziim veya incir pekmezi

Pekmeze katilan su | Incir pekmezinde 0,5 litre su (%15)

miktar1 Kegiboynuzu, iziim veya dut pekmezinde 2,6 litre su (%50)
Kullanilan kap 40-45 cm derinlige sahip paslanmaz celik tencere

Tablo 4. Istanbul Simidinin susamlama islemine iliskin bilgiler

Susamlama Islemi

Susam tiirii Ince taneli

Ortalama 10-20 gram (bir adet simit igin)

Susam miktar1 Istege bagl olarak bu miktar 25-30 gram arasinda olabilir.

Tablo 5. Istanbul Simidinin pisirilme islemine iliskin bilgiler

Pisirme Islemi

Dinlendirme siiresi | Tepside 10 dakika

Tas firin veya firn (Dogal gaz, sivilagtirllmig dogal gaz, elektrik,
odun seklinde farkli 1s1 kaynaklar1 kullanilabilir.)

Tas firinda 235-250 °C
Firinda 280-290 °C

Tas firmnda 12-15 dakika
Firinda 10-15 dakika

Pisirme sekli

Pigirme sicakligi

Pigirme siiresi
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Pismemis simit
hamurunun agirhig
(bir adet)

Pismis simidin Kaynatilmayan pekmezle iiretilirse 120-130 gram
agirlhigi (bir adet) Kaynatilip sogutulan pekmezle iiretilirse 100-105 gram

Kaynatilmayan pekmezle iiretilirse 130-140 gram
Kaynatilip sogutulan pekmezle iiretilirse 110-115 gram

Hamurun hazirlanmasi

Istanbul Simidi; bugday unu, su, tuz, yas maya, pekmez ve susam kullamlarak iiretilir. {lk asamada un, su,
tuz ve maya karistirilarak hamur hazirlanir. Hazirlanan hamur, makinede 35-45 dakika yogrulduktan sonra, 20-25
dakika mermer tezgah tizerinde mayalanmaya birakilir. Mayalanan hamurdan 110-140 gramlik parcalar koparilarak
mermer lizerinde silindir seklinde agilir. Acilan hamurlar, el ile c¢ift fitil orgiilii olacak sekilde baglanarak
pekmezleme islemine hazir héle getirilir.

Sekil 1. Makinede yogrulan hamurun mermer Sekil 2. Hamurun koparilarak mermer {izerinde
tezgahta mayalanmaya birakilmasi silindir sekilde agilmast

-y
Sekil 3. Koparilan hamurun serit haline Sekil 4. Baglama agsamasinda simidin ¢ift fitil
getirilmesi orgiilii olacak sekilde birlestirilmesi

Pekmez ¢ozeltisinin hazirlanmasi

Pekmezleme isleminde kegiboynuzu, incir, {iziim veya dut pekmezi kullamlir. Islem igin iki ayr1 yontem
kullanilsa da her iki yontemde de pekmezleme islemi soguk olarak yapilir.

— Birinci yontem: Simit hamurlari, 1:1 oraninda su eklenerek seyreltilmis pekmeze dogrudan daldirilir.

—  Ikinci yontem: Incir pekmezi kullanilacaksa %15 oraninda, kegiboynuzu, {iziim veya dut pekmezi
kullanilacaksa %50 oraninda su eklenerek 40-45 cm derinlikteki paslanmaz celik tencerede
kaynatilir. Daha sonra pekmez karisimina 1:1 oraninda su eklenerek 30 dakika tekrar kaynatilip oda
sicakliginda sogumaya birakilir. Sogutma amaciyla herhangi bir islem uygulanmaz.

Soguk pekmezleme islemi

Oda sicakligindaki pekmez ¢ozeltisine sekil verilmis hamurlar daldirilir ve ylizeyleri agik kahverengi olana
kadar siizge¢ kullanilarak ¢6zeltiye batirtlip ¢ikarilir. Soguk pekmezleme olarak adlandirilan bu islem
tamamlandiktan sonra simitler, pekmezin siiziilmesi igin 1-2 dakika elek tizerinde bekletilir.
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Sekil 5. Kaynatilmis ve sogutulmus pekmezle Sekil 6. Sekil verilen simitlerin yiizeyleri agik
yapilan pekmezleme islemi kahverengi olana kadar siizgecle ¢ozeltiye
batirilip ¢ikarilmasi

Sekil 7. Pekmez kaynatilmadan yapilan pekmezleme isleminden sonra pekmezin siiziilmesi i¢in tel
stizgec tizerinde 1-2 dakika bekletilen hamurlar

Susama bulama islemi

Pekmezi stiziilen hamur halindeki simitler, ince taneli susama bulanir. Bir adet simit i¢in ortalama 10-20
gram, istege bagl olarak ise 25-30 gram arasinda susam kullanilir. Susama bulanan simitler, tepside 10 dakika
dinlendirilir.

Sekil 8. Simidin siizgegten susam tepsisine
alinmasi bulanmasi
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T e - T,

Sekil 10. Simidin susama bulanmasi ekil 11. Pekmeze ve susama bulanan hamur
halindeki simitlerin tepsiye dizilerek
dinlendirilmesi

Pisirme islemi

Dinlendirilen simitler, firin kiiregi lizerine alinarak yuvarlak sekil verildikten sonra tas firinda 235-250 °C’de
12-15 dakika veya farkli 1s1 kaynaklarina sahip firmlarda 280-290 °C’de 10-15 dakika siireyle pisirilir. Tam pigmis
Istanbul Simidi, 5 °C’de muhafaza edildiginde 3 giin tazeligini korur. On pisirme (yar1 pisirme) islemi, tas firinda
200-220 °C’de yaklasik 5-7 dakikada, endiistriyel firinda ise 250-260 °C’de 4-6 dakikada gergeklestirilir. Tam
pismis veya yar1 pismis simitler oda sicakligina kadar sogutulduktan sonra, endiistriyel sok dondurucularda -35 °C
ila -40 °C arasinda 30-60 dakika boyunca soklanarak dondurulur. Dondurulmus (-18 °C) simitlerin raf 6mrii ise 6
aydir.

Sekil 12. Dinlendirilen simidin firin kiiregi Sekil 13. Simidin firinda pigirilmesi
iizerine alinarak yuvarlak hale getirilmesi

"~ Sekil 14. istanbul Simidi
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Istanbul Simidinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Istanbul ilinin mutfak kiiltiiriinde, firmeilik
mamulii iiriinlerinin arasinda nemli bir yere sahiptir. Ozellikle soguk pekmezleme islemi ve cift fitil drgiisiiniin
yapilmasi asamalar1 ustalik gerektirmektedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Istanbul Simidinin tiim
tiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Istanbul Ticaret Borsasi koordinatorliigiinde, Istanbul Ticaret Borsasi, Istanbul Ekmek
Firmcilar1 Sanatkarlar1 ve Ekmek Saticilart Esnaf Odasi ile Fatih flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda
uzman birer kisinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yilda bir defa, gerekli goriilen
hallerde ve sikayet tizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, liretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu
ve Istanbul Simidi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullanimmin uygunlugunu denetler. Denetim
sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa

bildirilir.

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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3. Antakya Sakal Kaldiran Tathsi

Basvuru No 1 C2024/000367

Bagvuru Tarihi 1 11.12.2024

Cografi isaretin Ad1 . Antakya Sakal Kaldiran Tatlist

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg Isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi : Biiyiikdalyan Mahallesi, Atatiirk 22. Cad. No:95 Antakya HATAY
Cografi Sinir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Antakya Sakal Kaldiran Tatlis1 ibareli asagida yer verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Antakya Sakal
Kaldiran Tatlis1 ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

ANTAKYA
SAKAL KALDIRAN TATLISI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Sakal Kaldiran Tatlisi, Hatay yoresine ait tel kadayif ile yapilan bir tath tiiriidiir. igeriginde tel
kadayif, tereyag1, tahin ve pekmez bulunur. Ozellikle bayramlar, torenler ve 6zel giinlerde yapilan bu tatli, ydre halk
tarafindan biiyiik bir begeniyle tiiketilir.

Hatay, ge¢misten giiniimiize birgok medeniyete ev sahipligi yapmis, bu da bélgenin mutfak kiiltiiriinii
¢esitlendirmistir. Antakya Sakal Kaldiran Tatlist da, bu kiiltiirel etkilesimlerin bir sonucu olarak, tarihsel ve kiiltiirel
bir deger haline gelmistir.

Hatay ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan Antakya Sakal Kaldiran Tatlis1 cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinur ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:
4 kisilik Antakya Sakal Kaldiran Tatlis1 i¢in bilesen listesi:

e 500 gr tel kadayif

e 100 gr tereyagi

e 120 - 150 ml tahin (miktar istege bagl olarak artip azalabilir)

e 120 - 150 ml pekmez (miktar istege bagl olarak artip azalabilir)

Bir bakir tepside tereyagi eritilir, ardindan tel kadayiflar kirtlmadan bu yaga eklenir ve iyice karistirilir. Yag
ile karigsmis kadayiflar hafifce kavrulduktan sonra ocaktan almir. Uzerine tahin ve pekmez eklenir ve karistirilarak
servis i¢gin hazir hale getirilir. Antakya Sakal Kaldiran Tatlisinin servisi sicak olarak yapilir. Tahin ve pekmez miktari
damak zevkine gore ayarlanabilir.

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

Hatay ilinde koklii bir ge¢cmisi olan Antakya Sakal Kaldiran Tatlisi, bélgenin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunan Antakya Sakal Kaldiran Tatlisinin tiim {iretim agamalart
cografi sinirda gerceklestirilir.
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Denetleme:

Antakya Sakal Kaldiran Tatlis1 denetimleri Hatay Valiligi koordinatorliigiinde; Hatay Valiliginden iiriin
konusunda uzman bir, Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iki kisinin katilimiyla {i¢ kisiden olusan denetim
mercii tarafindan yerine getirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikdyet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Antakya Sakal Kaldiran Tatlis1 ibaresi, logosu ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Antakya Ekmek Orugu / Antakya Fis Oruk

Basvuru No 1 C2024/000368

Bagvuru Tarihi 1 11.12.2024

Cografi isaretin Ad1 : Antakya Ekmek Orugu / Antakya F1s Oruk

Uriin / Uriin Grubu : Ekmek koftesi / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi : Biiyiikdalyan Mahallesi, Atatiirk 22. Cad. No:95 Antakya HATAY
Cografi Sinir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Antakya Ekmek Orugu / Antakya Fis Oruk ibareli agagida yer verilen logo

ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya ambalaj1 tizerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Antakya
Ekmek Orugu / Antakya Fis Oruk ibareli logo ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Antakya Ekmek Orugu /
Antakya Fis Oruk

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Ekmek Orugu, somun ekmek ve bulgur birlesimiyle yapilan Antakya mutfaginin geleneksel
yemeklerinden biridir. Baharatlar ve salgalarla tatlandirilan bu yemegin dis1 kizarmus, i¢i ise yumusak ve lezzetli bir
yaptya sahiptir.

Oruk, Antakya mutfagina Ortadogu mutfagindan gelmis bir yemek olmakla birlikte, giiniimiizde Antakya
mutfaginda dnemli bir yere sahiptir. Oruk, i¢li kofte ile benzerlik gosterse de, lezzet, ¢esitlilik ve pisirme sekli
acisindan farkliliklar barindirir. Antakya Ekmek Orugu da oruk tiirleri arasinda 6zel bir yer tutar, ¢linkii hamuruna
ekmek eklenir. Ekmek kullanimi, bdlge halkinin ekmege verdigi degeri ve israfi 6nleme anlayigini yansitir. Antakya
Ekmek Orugu sekil bakimindan da diger oruklardan ayrilir; disk seklinde olup i¢i bostur. Antakya Ekmek Orugu
yaklasik 10 cm genisliginde ve 0,5 cm kalinliginda hazirlanir, tlizerine yag siiriilerek firinda veya bol yagda
kizartilarak pisirilir. Halk arasinda "Fi1s Oruk" olarak da bilinir.

Antakya Ekmek Orugu / Antakya Fis Oruk bolgenin mutfak kiiltiiriinde onemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunan iiriiniin tiim tiretim agamalar1 cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Uretim Metodu:
4-5 Kisilik Antakya Ekmek Orugu bilesenler listesi:

e 150-200 gram ince bulgur

e 400-500 gram kurutulmus veya beklemis somun ekmek
e 10 gram biber salgasi

e 10 gram domates salcast

e 200 ml 1lik su

e 40 gramun

e 2 gram kimyon

e 3 gram kuru nane

e 8 gram tuz (baharatlar ve tuz istege gore artip azalabilir)
e Kizartmak icin | litre zeytinyag1 veya siviyag
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Yapilisi: {1k olarak bulgur bir kaba alir, iizerine 200 ml 1lik su dokiiliir ve karistirarak sismesi beklenir. Bu
sirada ekmekler 200 ml suyla hafifce 1slatilir ve fazla suyu sikilir. Sigsen bulgura, tuz, kimyon, nane, salcalar ve suyu
stkilmis ekmekler eklenir. Karisim iyice yogrularak hamur haline getirilir. Hamur pargalara ayrilir ve 10 cm ¢apinda
ve 0,5 cm kalinliginda oval sekiller verilerek bir kenara alinir.

Bol yagda kizartma ydntemi: Bir tavada 1 litre zeytinyag: veya siviyag isitilir. Yag iyice 1sindiktan sonra
sekil verilmis olan Antakya Ekmek Oruklari kizgin yagmn i¢inde kizartilir.

Firinda pisirme yontemi: Sekillendirilmis ekmek oruklarinin alti ve {istii yaglanarak bir tepsiye dizilir.
Onceden 1sitilmis 200 °C firinda iizeri kizarana kadar pisirilir.

Kizarmis Antakya Ekmek Oruklarinin servisi sicak olarak yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay ilinde koklii bir gegmisi olan Antakya Ekmek Orugu, bélgenin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunan Antakya Ekmek Orugunun tiim iiretim agsamalari cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Antakya Ekmek Orugu denetimleri Hatay Valiligi koordinatorligiinde; Hatay Valiliginden iiriin konusunda
uzman bir, Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iki kisinin katilimryla ii¢ kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yerine getirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Antakya Ekmek Orugu / Antakya Fis Oruk ibaresi, logosu ve mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli 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. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayim

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

1. Osmancik Ayvah Yahnisi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 15.10.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 18.06.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11745

Tescil Tarihi : 18.06.2025

Basvuru No : C2024/000283

Basvuru Tarihi 1 15.10.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Osmancik Ayvali Yahnisi

Uriin/Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Osmancik Kaymakamligi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mah. Omer Derindere Blv. Hiikiimet Konagi Osmancik CORUM
Cografi Simir : Corum ili Osmancik ilgesi

Kullanim Bicimi : Osmancik Ayvali Yahnisi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi {irliniin

servis edildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmancik Ayvali Yahnisi; su, ayva, kusbasi kirmiz1 et, tereyagi, sivi yag, liziim pekmezi, nohut, tuz, pul
kirmizibiber ve karabiber kullanilarak hazirlanan Corum ili Osmancik ilgesine 6zgii bir yemektir.

Osmancik Ayvali Yahnisi; ayva, iziim pekmezi ile kusbast dogranmig kirmizi etin birlikte kullanilarak
pisirilmesiyle gerceklestirilen iiretim metodu ile bilinir. Yemegin renk ve tat 6zeliklerini saglamak igin sal¢a vb.
bilesenler kullanilmaz. Osmancik Ayvali Yahnisi igin kullanilan ayva ve {iziim pekmezi yemegin sari-kahverengi
rengi ile nispeten mayhos ve tatli tadinin olugsmasini saglar.

Corum ili Osmancik ilgesinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Osmancik Ayvali Yahnisi giinliik
oglinlerde tiiketiminin yani sira 6zellikle diigiin, davet, bayram ve festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.
Osmancik Ayvali Yahnisi, genellikle ayvalarin hasat edildigi sonbahar-kis mevsiminde yapilip tiiketilen bir
yemektir.

Osmancik Ayvali Yahnisi; hazirlanmasinda kullanilan ayva, iziim pekmezi ile kusbasi dogranmis kirmizi
etin birlikte pisirilmesi ve servisi agamalari ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Osmancik Ayvali Yahnisinin
iiretildigi Corum ili Osmancik ilgesi ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Osmancik Ayvali Yahnisi igin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

e | kg ayva (ayiklanmis ve soyulmus),

e 900 ml su,

o 600 g kusbas1 dogranmis kuzu ve/veya sigir eti,

e 200 g haslanmis nohut,

e 150 gliziim pekmezi,

e 100 gtereyagi,

e 50 ml siv1 yag (aycigegi yag1 ve/veya zeytinyagi),
e 10 g pul kirmizibiber,

e 109 tuz,

e 5 karabiber.
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Osmancik Ayvali Yahnisinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Yeteri kadar biiyiikliikteki bir tencerede kusbasi seklinde dogranmus etler ortalama 30 dakika kadar haslanir.
Osmancik Ayvali Yahnisi i¢in kullanilan etlerin olabildigince yagsiz olmasi tercih edilir.

Ayiklanmis ve soyulmus ayvalar ise elma dilimi seklinde genellikle 1-2 cm kalinlikta dogranir.

Yeteri kadar biiytikliikteki bir tencerede tereyagi eritilir ve haglanmis kusbas etlerde bu tencereye konularak
ortalama 5 dakika kavrulur.

Haslama sonrasindaki kalan et Suyu, nohut, siv1 yag ve tuz sirastyla ayni tencere icerisine alinarak kaynamaya
birakilir. Kaynadiktan sonra dogranmis ayvalar tencereye konulur. Karabiber ve pul kirmizibiber de ilave edilerek
ayvalarin yeterince pigmesi saglanir. Ayvalar pisirildikten sonra tenceredeki yemegin iizerine liziim pekmezi de
konulduktan sonra ortalama 3 dakika daha pisirilir. Ardindan servis i¢in yemek dinlenmeye birakilir.

Servis: Pigirilmesi tamamlanan Osmancik Ayvali Yahnisinin iizerine istege bagli olarak siisleme amagli;
ayiklanmis taze nane, maydanoz ve pul kirmizibiber konularak da servisi yapilabilir.

Osmancik Ayvali Yahnisinin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Corum ili Osmancik ilgesinde uzun bir gegmise sahip olarak iiretilen, tiretimde kullanilan bilesenlerinin
secimi, hazirlanmasi ve servisi asamalar: ile ustalik becerisi gerektiren Osmancik Ayvali Yahnisinin; tretildigi
Corum ili Osmancik ilgesi ile in bag1 bulunur. Bu sebeplerle; Osmancik Ayvali Yahnisinin tiim {iretim agamalari,
Corum ili Osmancik ilgesinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Osmancik Kaymakamligi koordinatorliigiinde; Osmancik Kaymakamligi ile Osmancik llge
Tarim ve Orman Miidiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Osmancik
Kaymakamlig: tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Osmancik Ayvali Yahnisinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Osmancik Ayvali Yahnisinin hazirlanmasi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Osmancik Ayvali Yahnisi ibaresinin ve mahreg igareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitir.
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2. Poyrali Dokumasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.03.2023 tarihinden
itibaren korunmak tizere 20.06.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1746

Tescil Tarihi : 20.06.2025

Basvuru No : C2023/000117

Bagvuru Tarihi : 23.03.2023

Cografi isaretin Ad1 : Poyrali Dokumasi

Uriin / Uriin Grubu : Dokuma / Dokumalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kurklareli Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Karakas Mah. Ozgiirliik ve Demokrasi Meydan1 KIRKLARELI
Cografi Simir : Kurklareli ili Pinarhisar ilgesi Poyrali Koyt

Kullanim Bicimi : Poyrali Dokumasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirtiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Poyrali Dokumasi, zemininde bezayagi veya dimi 6rgii teknigi, desenlendirilmesinde ise cicim teknigiyle
¢0Ozgii, atk1 ve desen amaciyla kok boyalarla renklendirilen pamuk ve yiin ipler kullanilarak iiretilen bir dokumadir.
Bezayag orgii, benzer kalinliklarda atki ve ¢ozgii ipliklerinin birlikte kullanilmasi ile olusur. Dokuma esnasinda
atkt ipligi, birbirini izleyen ¢6zgii ipliklerinin sirastyla altindan ve iizerinden gecerek siki bir dokuma kumas
meydana getirir. Dimi 6rgii atki ipligi bir ya da daha fazla ¢6zgii ipliginin altindan gegirilmeden dnce, en az iki
¢0Ozgii ipliginin tizerinden yiiriitiliir. Bu teknik ile dokumanin yiizeyinde ¢apraz goriiniim olusur. Poyralit Dokumasi
namazlik, yaygi, kilim, araba ¢ergisi, minder kilifi, heybe, ¢anta, kirlent, yastik, yorgan, torba ve ¢uval gibi amaglarla
kullanilir. Poyrali Dokumasinin ayirt edici 6zelligi dokumalarin genelinde canli renkler ve motiflerle birlikte
ponponlarin yogun olarak kullanilmasidir.

Poyrali Dokumasi kullanim alanlaria gore siniflandirilarak belirli boyutlara gére dokunur. Namazliklar 123
cm x 62 cm, yaygilar 2 m x 70 cm, kilimler 104 x 146 cm, araba gergileri 134 x 193 cm, minder kiliflar1 110 cm x
40 cm, heybeler 50 cm x 35 cm, ¢antalar 25 cm x 18 cm, kirlentler 50 cm x 35 cm, yastiklar 97 cm x 50 cm, yorganlar
72 x 82 cm, torbalar 27 x 27 cm ve ¢uvallar 66 x 116 cm 6lgiilerinde dokunur.

Poyrali Dokumasi, mese ve kavak agaclart kullanilarak iiretilen 2 ayak ve 2 giiciilii yatay tezgahlarda
dokunur. Akrep, bahar dallar, civankasi, ¢engel, doseme suyu, elibelinde, goz, giil, hayat agaci, kandil ¢igegi,
kazayagi, kocboynuzu, kdpek ayagi, kurt agzi, lale, mese dali, muska, pitrak, sagcbagi (kelebek), sigandisi, sirani,
suyolu, siimbiil, tahta kaldirma, tarak, tiggiiller, yildiz ve yonca Poyrali Dokumasinda kullanilan motiflerdir.

Poyrali Dokumasimin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Poyrali Kdyiiniin geleneklerinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Poyrali Dokumasi, mekikli dokuma grubundan olup yiiksek tezgahlarda iiretilir. Yiiksek tezgah yorede
“diizen” olarak adlandirilir. Bélgede kolay bulunan mese ve kavak agacindan iiretilen tezgahlar, Poyrali Koyiinde
kurulu olan marangoz at6lyesinde geleneksel yapisi korunarak tiretilmeye devam etmektedir.
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Poyrali Dokumasinda kullanilan tezgahin 6zellikleri

iki ayak (pedal) ve iki giicii ile calisan tezgahta mekik, ¢ikrik, makas, tarak, cimbar, yan ve krosna (gergi)
sopalari ile desen kaldirma tahtasindan olusan yardimer araglar kullanilir.

Cikrik Krosna ve yan sopa

Dokunacak {iriin i¢in ilk olarak ¢dzgii, atki ve desenlerinde kullanilacak pamuk ya da yiin ipler belirlenir.
Daha sonra ¢ozgii ipi tezgaha gerilerek lizerine dokunmasi planlanan desene uygun olarak atki ve desen ipleri
hazirlanir.

Poyrali Koyilinde ¢ozgii iplikleri “krosna” denilen sargi levendine sarilir. Ardindan krosna tezgiha
yerlestirilerek ¢6zgii iplikleri 6nce 2 adet giiciden sonra da taraktan gegirilerek yine krosnaya sarilir. Cozgii
ipliklerinin giiciilerden ve taraktan gegirilmesi belli bir diizen i¢inde yapilir. Cozgii iplerinin sayisi kadar giicii ve
taraklardaki aralik sayisi esit olmalidir. Her bir ¢6zgii ipi Oncelikle giicii iplerinin arasindan gegirilir. Daha sonra
ayni ipler taraktan gegirilir ve dokunacak kumasin sarilacagi krosnaya baglanir. Bu asama tamamlandiktan sonra
¢0Ozgii ipi tezgaha alinmig olur ve bdylece dokumaya baglama asamasina gelinmis olur. Desende kullanilacak renkler
dogrultusunda ¢ozgii iplerinin bir altindan bir iistinden mekik yardim ile atki ipi gegirilir. Uzerinde kullanilan
renklerin siyah zeminde kendini daha iyi gostermesi sebebiyle ¢6zgii ipinde genellikle siyah renk tercih edilir.

Poyrali Dokumasinin, zemininde bezayagi veya dimi orgii teknigi, desenlendirilmesinde ise cicim teknigi
kullanilir. Bezayagi teknigi, 2 ayak ve 2 giicli kullanilan, diizen ad1 verilen yatay tezgahlarda, benzer kalinliklarda
atk1 ve ¢ozgil ipliklerinin birlikte kullanilmasi ile olusturulur. Dokuma boyunca atki ipliklerinin bir altindan bir
iistiinden gegmesi ve diger ¢ozgiiniin ters hareket etmesiyle olusan, en basit yapidaki temel dokuma teknigidir.
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Dimi tekniginde atk ipligi bir ya da daha fazla ¢6zgii ipliginin altindan gecirilmeden dnce, en az iki ¢ozgii
ipliginin iizerinden yiiriitiiliir. Bu teknik ile dokumanin ylizeyinde ¢apraz goriiniim olusur. Dimi dokumalar
¢izgilerinin yOniine gore sag dimi ve sol dimi olarak adlandirilir. Cizgiler soldan saga dogru ilerliyorsa “sag dimi”,
sagdan sola dogru ilerliyorsa “sol dimi” olarak isimlendirilirler. Dimi dokuma teknigi ile iiretilen iriinler sik
dokundugundan dolay1 dayanikli ve uzun dmiirliidiir.

Cicim teknigi ise dokumalarin desenlerinde kullanilan ¢6zgii ve atki ipinin disinda tigiinci bir ip ile uygulanir.
Cicim, yiizii ve tersi ayr1 goriintii veren, atki ve ¢ozgii ipligi disinda ylizeyde siisleme yapmak amaciyla bir ya da
birden fazla sayida desen ipligi kullanilarak yapilan dokumalardir.

Yiizeyde motiflerin isleme gibi kabarik goriiniis arz ettigi cicimlerde, atki iizerinden belli sayida atlamalarla
gecirilerek yiizeye yerlestirilen iplik gruplariyla siislemeler yapilir.

Poyrali Dokumasi desen, motif ve kompozisyon ozellikleri

Desen ve motifler ¢6zgii iplerinin iizerine mekik ile degil el ile ¢6zgii iplerinin lizerinden atlamalar yapilarak
olusturulur. Bu dokumalarda ¢6zgii ve atki iplikleri ayni renkte, desen iplikleri ise ¢esitli renklerde kullanilir. Bu
ozelliginden dolay1 zemin tek renk dokunmus gibi goriiniir. Desen ipliklerinin ise ¢6zgii ve atki ipliklerinden daha
kalin tercih edilmesinden dolayi motifler zeminden daha kabarik durur. Desenler ¢ok seyrek ya da sik islenebilmekte
olup motifler yogun kullanildiginda dokuma daha kalin ve saglam olur.

Poyrali Dokumasinda geometrik ve bitkisel motifler uygulanir. Dokuyucusunun duygularini yansitan ve
genellikle dogadan ilham alinarak olusturulan motifler, dokumalarda oldukga cesitli ve gosterisli olarak kullanilir.
Dokumalarin motifleri; Akrep, bahar dallari, civankasi, ¢gengel, doseme suyu, elibelinde, goz, giil, hayat agaci, kandil
¢igegi, kazayagi, kocboynuzu, kdpek ayagi, kurt agzi, lale, mese dali, muska, pitrak, sagbagi (kelebek), sicandisi,
sirani, suyolu, siimbiil, tahta kaldirma, tarak, ii¢giiller, yildiz ve yonca olarak adlandirilir.

Motifler arasinda siklikla kullanilani ise “tahta kaldirma” motifidir. Bu motifin tercih edilmesinin sebebi
hemen her dokumanin kompozisyon dagiliminda yardimci motif olarak se¢ilmesinden kaynaklanir. Tahta kaldirma
motifi, dokumaya enine ve boyuna yerlestirilebilmekte, kenar olusturmaya imkan vermekte ve cerceve gibi
kullanildigs i¢in iiriiniin dort tarafina uygulanabilir.

Poyrali Dokumalarint diger bolge dokumalarindan ayiran 6zellikler ise kdk boyalar ile renklendirilen canli
renkleri ve dokumalarin yiizeylerinde kullanilan ponpon detaylaridir. Renkli ponponlar hazirlanarak desenlerin
arasina yerlestirilir. Dokumalar bu 6zelliklerinden dolay oldukga renkli ve siislii goriinmektedir.

Sekil 1. Poyrali Dokumasinda kullanilan 6rnek ponpon detaylari
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Elibelinde Pitrak Kopek ayagi '




2025/200 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.07.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Bilteni

27

Bahar dallar

Kazayagi Stimbiil

.t

' Cengel Sicandisi Civankﬁsl Sirani Hayat Agaci

Sekil 2. Poyrali Dokumasinda kullanilan motifler
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Poyrali Dokumasinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Poyrali Koyiiniin geleneklerinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Poyrali Dokumasinin tiim iiretim asamalari, cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kirklareli Valiliginin koordinatorliigiinde ve Kirklareli Valiligi, Kirklareli i1 Kiiltiir ve Turizm
Miidirligi, Kirklareli Olgunlagma Enstitiisii ve Kirklareli Halk Egitim Merkeziden konuda uzman birer kisinin
katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

+  Uretimde kullanilan malzemeler ile arag ve gereclerin uygunlugu.

+  Ozellikle 6rgii teknigi, desenlendirme teknigi, kok boyalarla renklendirilmis iplik kullanimi ve ponpon
kullanim1 olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

» Kullanim amacina gore iiriin dl¢iilerinin uygunlugu.

* Poyrali Dokumasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.
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3. Ordu Firin Fasulyesi Kavurmasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.02.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 24.06.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11747

Tescil Tarihi 1 24.06.2025

Basvuru No 1 C2024/000082

Bagvuru Tarihi 1 19.02.2024

Cografi isaretin Ad1 : Ordu Firin Fasulyesi Kavurmasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Ordu Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Sarkiye Mah. Yiikgiiliik Sok. No: 2 52100 Altinordu ORDU
Cografi Simir > Ordu il

Kullanim Bicimi : Ordu Firin Fasulyesi Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda Ordu Firin Fasulyesi Kavurmasi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Firin Fasulyesi Kavurmast; tercihen tas firinlarda kurutulan yesil fasulye, aygigek yagi veya zeytinyagi,
kuru sogan, tuz ve tercihe gore pul kirmizibiber, karabiber kullanilarak hazirlanan bir yemektir. Cografi sinirda
firmmlarda kurutulan yesil fasulyeler “firin fasulye” olarak adlandirilir.

Ordu Firin Fasulye Kavurmasinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Cografi sinirm mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Cografi sinirda yaz aylarinda yetisen yesil fasulyeler toplanir, ayiklanir, 1slatilir ve firinlarda 24 saat siireyle
kurutulur. Kuruyan fasulyeler bez torbalara veya ¢uvallara koyulur ve kislik yiyecek olarak saklanir.

Ordu Firin Fasulyesi Kavurmasi Bilesenler Listesi ve Ortalama Miktarlari (3-4 kisilik):

- 200 g kurutulmus yesil fasulye

- 2 adet kuru sogan

- 10 g pul kirmizibiber (istege bagli)
- 5 g karabiber (istege bagl)
-5gtuz

- 20 ml ay¢igek yagi/zeytinyagi

Hazirlanisi:

Firinda kurutulmus fasulyeler bir tencerede yumusayincaya kadar 10-15 dakika haslanir. Haglanan fasulyeler
ocaktan alinir ve suyu siiziiliir. Arzu edilen boyutlarda kesilir. Ayr1 bir tencerede kusbasi dogranan soganlar aycigek
yag1 veya zeytinyag: ile pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine fasulyeler eklenir. Tuz ve tercihe gore pul
kirmizibiber ve karabiber ilave edilerek karistirilir ve yaklasik 5-10 dakika kisik ateste kavrulur. Hazirlanan Ordu
Firin Fasulyesi Kavurmasi tercihe gore sicak veya soguk servis edilebilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Ordu Firin Fasulyesi Kavurmasinin cografi simirda uzun bir gegmisi vardir. Ordu ilinin mutfak kiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Ordu Firin Fasulyesi Kavurmasinin tim
iretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde; Ordu Biiyiiksehir Belediyesi ile Ordu il
Tarim ve Orman Midirligiinden konuda uzman kisilerin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Ordu Firin Fasulyesi Kavurmasi tiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu;
iretim metoduna uygunluk ile Ordu Firin Fasulyesi Kavurmasi ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 siire¢leri yiiriitiir.
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4. Cengerli Kilimi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.09.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 24.06.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11748

Tescil Tarihi 1 24.06.2025

Basvuru No 1 C2024/000257

Bagvuru Tarihi 1 17.09.2024

Cografi isaretin Ad1 : Cengerli Kilimi

Uriin / Uriin Grubu : Kilim / Halilar ve kilimler

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Erzincan Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Bahgelievler Mah. Halitpasa Cad. Belediye 58 B Merkez ERZINCAN
Cografi Simir . Erzincan ili Refahiye il¢esi Cengerli Koyii

Kullanim Bicimi . Cengerli Kilimi ibaresi ve mahrec; isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cengerli Kilimi; orta kisimda koyu ve agik tonlarda siyah, bordo ve kirmizi zemin ilizerinde siyah, beyaz,
kirmizi, turuncu, yesil, mavi, sar1 (agik sar1 ve saman sarisi), lacivert ve pembe kullanilarak Erzincan ili Refahiye
ilgesi Cengerli Koyiinde dokunan kilimdir. Diiz (bezayagi) ve ilikli kilim teknikleri kullanilir. Sadece tek kisa kenar1
sacaklidir. Diger kisa kenar1 ise ¢ogunlukla yass1 ve genis bir goriiniime sahiptir. Sacaklar muska ve makrome
teknigi ile yapilir.

Cengerli Kilimi; cografi sinirda “kemk (istar)” olarak adlandirilan kirkitli tezgdhlarda dokunur. Geometrik
motifler kullanilir. Bitki motifi olarak sadece, cografi smirda “nakis (kanavige)” olarak isimlendirilen, dallarin
iizerine yerlestirilmis ¢icek motifi hakimdir. Motifler genellikle siyah kontiir ile tamamlanur.

Cengerli Kiliminde, dokumanin daha kalin ve daha dayanikli olmasi igin iplikler ¢ift biikiim olarak yapilir.
Gegmiste, atki ipi olarak dogal boyalarla boyanan yiin iplik ve ¢6zgii ipi olarak da kegi kil1 kullanilirken giiniimiizde;
atkida hazir kok boya ile boyanan yiin iplik ve ¢ozgiide ise pamuk iplik kullanilir.

Cengerli Kiliminde motif, renk ve kompozisyon 6zellikleri cok zengin olup cografi sinir halkinin duygularini,
diistincelerini, hayatlarindaki olaylari, yasam bi¢imlerini vb. unsurlar1 yansitirlar. Kilimlerde genellikle birden ¢ok
motif kullanilir ve motifler yan yana, {ist iiste, verev, diyagonal ve biitiin ylizeye yaygin olarak yerlestirilir.

Tablo 1: Cengerli Kiliminde en ¢ok kullanilan motiflerden bazilarina agagida yer verilmektedir.

Nakis (kanavige)

Nazar (muska) Avrat bogatan Kurt agz Sulu cami
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Tablo 2: Cengerli Kiliminin motif kompozisyonlarina gore siniflandirmasina asagida yer verilmektedir.

Madalyonlu Cengerli Kilimi

LT T —

Sonsuzluk prensibine gore diizenlenmis Cengerli Kilimi
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Tablo 3: Cengerli Kiliminde sadece tek bir kisa kenara sagak yapilmakta olup kullanilan sagak ¢esitlerine
asagida yer verilmektedir.

Yass1 ve genis bir goriiniimii olan

bu sacak ¢esidi, cografi sinirda en Muska ¢esidi sagakta, ¢ozgii ipleri
stk kullanilandir. Sacak orgiisii Makrome ¢esidi sagakta ¢ozgii gruplara ayrilir. Gruplanmis ¢ozgii
sagdan-sola ya da soldan saga ipleri ¢apraz sekilde gruplara ipleri, bir sagdan bir soldan
dogru yapilir. Kesilen ¢6zgii ipleri, ayrilir ve siki bir gekilde sarilarak merkeze dogru gelinir.
sirastyla ¢ift-gift ya da daha fazla diigiimlenir. Diigiimlerin sayisi Merkezde toplanan ¢6zgii ipleri,
sayida ¢Ozgii ipi gruplanarak ve istege baglh olarak artirilabilir. bir grup halinde birlestirilerek
yanindaki ¢ozgiileri dolayarak sacak Orgiisliniin sonuna kadar
(sararak) devam eder. Sacak uglari devam edilir ve muskay1 andiran
dokumanin bittigi yerde, ticgen sekli verilir.

dokumanin altinda kalir.

Cengerli Kiliminin ge¢misi Kurtulus Savasi yillarina dayanir. Cengerli Koyiiniin ekonomisinde ve
kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Ceyizlerin iginde yer alan en 6nemli unsurdur. Ozellikle motif, renk ve
kompozisyon bakimindan cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Cengerli Kiliminin iiretiminde atkida yiin, ¢dzgiide ise pamuk iplikler kullamlir. Iplikler ¢ift biikiim olup atki
ipligi kok boya ile boyama yapan imalathanelerden temin edilir.

Cengerli Kiliminde siyah, beyaz, kirmizi, turuncu, yesil, mavi, sari, lacivert ve pembe renk ve tonlar1 birlikte
kullanilir ve genellikle siyah ¢ergeve i¢inde, kirmizi zemin {izerine nakis islenerek dokunur. Dokuma islemi, cografi
simirda “kemk (istar)” olarak adlandirilan kirkitli tezgdhlarda yapilir. Dokumada diiz (bezayagi) ve ilikli kilim
teknikleri kullanilir.

Kilimin sadece tek kisa kenar1 sagakla tamamlanir. Diger kisa kenari ise ¢ogunlukla yassi ve genis bir
goriiniime sahip olacak sekilde dokunur. Bu kenar, desen ipliklerinin ¢dzgii iplerine devamli olarak sarilmasi ile
olusturulan sumak teknigi ile tamamlanir. Sumak tekniginin 6zelligi, desen ipliklerinin dokuma yiizeyinde
kabariklik meydana getirmesidir.

Cozgiiniin Hazirlanmasi: Cozgii ipi olarak pamuktan hazirlanan ¢ift biikiimlii iplikler kullanilir. Cozgii ipinin
miktar1 hesaplanirken, dokumanin gekme pay ilave edilir. Ipliklerin leventte baglanma pay1, dokumanin baslangigta
ve bitiste birakilacak sagak paylar1 da kesim yapilirken dikkate alinmalidir.
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Cozgii ipi hazirlanirken dokuma yapilacak 6l¢ii belirlenir. Olgiiniin {izerine sacak pay1 ve ¢ekme pay1 ilave
edilir. Cozgii aleti, dokunacak kilimin boyuna, sagak pay1 eklendikten sonra bulunan uzunluga gére ayarlanir. Demir
borularn yatay yiizeye dik olup olmadig1 kontrol edilir. Cozgii ipi demirlerden birinin alt tarafina baglanarak, iki
boru arasina ¢apraz olarak sarilir. Sarma isleminde, ipliklerin aym gerginlikte olmasina dikkat edilir. C6zgii iplerini
saymada kolaylik saglamak icin, isaret olarak her 50 telde bir ip baglanir. Istenilen sayida ¢6zgii ipi sarildiktan sonra
ipin ucu baglanir ve her iki tarafina zincir yapilir. Bu islem, ¢6zgiiniin karigmamasini ve diizgiin olmasini saglar.
Hazirlanan ¢6zgi, iki kisi tarafindan iki demir ¢ubuga gegirilerek gerdirilir ve {igiincii bir kisi gerginlik kontrolii
yapar. Bu sekilde hazirlanan ¢6zgii grubu, tezgaha rahat taginmasi igin kalinca bir ¢ubuga sartlir.

Cozgiiniin Tezgaha Aktarilmasi: Alt ve {ist olmak {izere iki ¢6zgili gubugu bulunur. C6zgii, demir ¢cubuklardan
biri tist merdaneye gecirilmek sartiyla demir ¢ubuklara takilir ve dokunacak kilimin enine gore her iki ¢gubukta da
kenarlara dogru fazlalik verilir. Fazlalik verilmesinin nedeni, dokuma yapilirken endeki daralmay1 6nlemektir.
Cozgii iplerinin gerilmesi igin iki kisi karsilikli geger ve tiglincii kisi de ¢6zgii iplerine bir gubuk ile vurarak iplerin
diizelmesini saglar. Diizeltilen ipler merdaneye sarilir. Cozgii, alt merdaneye de ayni sekilde baglanir ve gerdirilir.
Cozgii gerginliklerinin farkli olmast dokumayi zorlastirir ve bozuk olmasina neden olur. Bu sebeple gevsek kalan
tel varsa, ¢ozgiiniin alt demir ¢ubugu yakinindan kesilerek gerdirilir ve diigiim yapilir.

Giiciiniin _ Oriilmesi: ~ Giicii, tezgdhta dokuma yapabilmek icin agizhk agma isleminin
gerceklesmesini saglayan sistemdir. Giicii hazirlanirken, diizglin piiriizsiiz ¢apt 6-5 cm ve uzunlugu dokuma
tezgdhinin genisligi kadar olan giicli agaci kullanilir. Arka ¢ozgiiler 6ne alinarak {izerinde sarili olan ipliklerin
arasindan gegirilir ya da ayr1 bir iplikle teker teker bu agaca baglanir. Boylece ¢6zgii iplerinin arasindaki agizligin
degismesiyle, dokuma sirasinda 6n ve arka ¢ozgiilerin yer degistirmesi saglanmis olur.

Tezgahin genisligi kadar olan giicii agaci, tezgahin yan tahtalarinin i¢ tarafindaki kii¢iik tahta dayanaklara
oturtulur. Silindir seklindeki bir ¢ubuk, giicii agacinin hemen arkasindan, arkadaki ve ondeki ipliklerin arasina
sokulur.

Gilicii oriiliirken ¢ozgii ipi ile sag taraftan, birinci ¢dzgii ipi hizasindan baglanarak giicii agaci ve giicii kalibinin
tizerinden dolanir. Daha sonra diigiimlenir ve yumak arkaya gecirilir. Arkadan gelen yumak, giicli agacina sarilip
ilmek atilir ve giicii kalib1 sikigtirilir. Olusan bolluk giderilir ve giicti, dokunacak kilimin eni kadar oriiliir.

Dokuma Islemi: Tezgah hazirlandiktan sonra dokuma islemine baglanir. Atki ipi olarak, ¢dzgii ipi ile ayni
kalinlikta fakat degisik renklerde yiin iplikler kullanilir. Dokumada diiz (bezayag1) ve ilikli kilim teknigi uygulanir.

Dokumanin sokiilmemesi icin dnce zincir halkasi ériiliir. Ipligin ucu isaret parmag ile bagparmak arasinda
tutulur ve igten disa dogru ¢evrilerek halka yapilir. Halkanin i¢inden isaret parmagi ile aradaki iplik igerden disari
dogru ¢ekilerek zincir halkasi olusturulur. Bu islem tekrar edilerek dokumanin eni kadar zincir 6riiliir. Dokumanin
baslangicinda ve bitiginde, tercihe gore 5-10 sira ¢6zgii ipi ile diiz dokuma (bezayagi) yapilir. Dokuma sirasinda bir
bastan diger basa gecilir ve atkilar, kirkit ile vurularak sikistirilir.

Cengerli Kiliminde diiz dokuma (bezayagi) ve ilikli kilim teknigi uygulanir. Bezayag teknigi; atki ipinin
¢dzgiilerin arasinda bir alttan - bir iistten gegirilerek uygulanan dokuma teknigidir. ilikli kilim teknigi; bir motifin
smirlar1 arasinda gidip gelen atki ipinin, yan desenin sinirina geldiginde, kendi bdlgesindeki en son ¢ozgiliyil
dolanarak geri donmesi suretiyle uygulanir. Bdylece yan yana olan iki motif arasinda bir bosluk (ilik) meydana gelir.
Bu ilik cografi sinirda “zenk” olarak isimlendirilir. Sumak dokuma teknigi ise kisa kenarda uygulanir. Bu dokumada
ayni renkteki desen alani iginde desen ipliklerinin ¢6zgii iplerine devamli olarak sarilmasi ile olusur. Desen iplikleri
kendi alaninda ¢ozgiilere sarildiktan sonra bazen arkadan yana veya yukariya doniilerek, baska desen alanlarinda
sarllmaya devam eder. Bu dokumanin 6zelligi desen ipliklerinin dokuma yiizeyinde kabariklik meydana
getirmesidir.

Cengerli Kiliminde motif, renk ve kompozisyon 6zellikleri ¢ok zengin olup cografi sinir halkinin duygularini,
diisiincelerini, hayatlarindaki olaylari, yasam bigimlerini vb unsurlar1 yansitirlar. Kilimlerde genellikle birden ¢ok
motif kullanilir ve motifler yan yana, iist iiste, verev, diyagonal ve biitiin yiizeye yaygin olarak yerlestirilir. En ¢ok
kullanilan motifler; kindik, perli kindik, giilbeyaz, tarak, hizar disi, giines, kanavice, hacer, hiikiimet, mihrap, yarim
mihrap, i¢li cami, sulu cami, ¢engel / cakmak, boncuk, hamayli / muska ve avrat bosatandir.

Cengerli Kilimi madalyonlu, dikey eksen boyunca yatay seritlere bdliinmiis veya sonsuzluk prensibine gore
diizenlenmis motif kompozisyonu olarak dokunur.
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Cengerli Kiliminin sadece tek bir kisa kenar1 sacakla tamamlanir. Sagaklar makrome veya muska teknigi ile
yapilir. Makrome tekniginde sagak yapmak i¢in, ¢dzgii ipleri ¢apraz sekilde gruplara ayrilir ve siki bir sekilde
diigtimlenir. Diiglimlerin sayisi istege bagl olarak artirilabilir. Muska tekniginde sagak yapmak i¢in de ¢6zgii ipleri
gruplara ayrilir ve gruplanmis iplikler bir sagdan bir soldan sarilarak merkeze dogru gelinir. Merkezde toplanan
¢Ozgii ipleri, bir grup halinde birlestirilip sagak Orgiisiiniin sonuna kadar devam edilerek muskay1 andiran iiggen
sekli verilir.

Dokumanin diger kisa kenarina yani baslangic kismina sagak yapilmaz ve farkli sekillerde tamamlanir. Bu
kisa kenarin yassi ve genis bir goriiniimii vardir. Bu kismin 6rgiisii sagdan sola ya da soldan saga dogru yapilir.
Kesilen ¢ozgii ipleri, sirastyla ikiserli ya da daha fazla sayida gruplandirilip yanlarindaki ¢ozgiilere dolanir. Bu
uygulama, dokumanin sokiilmemesi i¢in yapilir. Sagak uclari dokumanin bittigi yerde ve dokumanin alt kisminda
kalir.

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

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Cengerli Kilimi, Cengerli Kdyiinlin ekonomisinde ve kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Ozellikle motif, renk ve kompozisyon bakimindan cografi smira 6zgii iiretim metodu vardir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Cengerli Kiliminin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzincan Belediyesinin koordinasyonunda ve Erzincan Belediyesi, Erzincan Halk Egitim
Merkezi Miidiirliigii ile Erzincan Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer kisinin
katilimiyla {i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve
sikdyet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan kirkitli dokuma tezgah ile diger aletlerin uygunlugu.

Uretimde kullanilan ipliklerin uygunlugu.

Ozellikle dokuma, motif, renk ve kompozisyon bakimindan iiretim metoduna uygunluk.
Cengerli Kilimi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



2025/200 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.07.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Bilteni

35

5. Osmancik Malak Tathsi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 16.08.2024 tarihinden
itibaren korunmak tizere 25.06.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11749

Tescil Tarihi 1 25.06.2025

Basvuru No : C2024/000115

Bagvuru Tarihi : 16.08.2024

Cografi isaretin Ad1 : Osmancik Malak Tatlis

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

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Osmancik Kaymakamligi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mah. Omer Derindere Blv. Hiikiimet Konagi Osmancik CORUM
Cografi Simir : Corum ili Osmancik ilgesi

Kullanim Bicimi : Osmancik Malak Tatlisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin veya

ambalajmin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda, Osmancik Malak Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmancik Malak Tatlis1; bugday unu, su, tuz, tereyagi, pekmez ve ceviz igi ile hazirlanan Corum ili Osmancik
ilgesine 6zgii bir tathidir.

Osmancik Malak Tatlisinin hamuru hazirliginda; tereyag, tuz ve sudan olusan hafif kaynamis karigima unun
yavas yavas eklenip topaklanmasini 6nleyecek sekilde hizli karistirilip ezilerek pisirilmesi ustalik becerisi gerektirir.
Ayrica Osmancik Malak Tatlisinda serbet yerine 6zel olarak hazirlanan pekmezli karigim kullanilir.

Corum ili Osmancik ilgesinin tatlt kiiltiiriinde énemli bir yere sahip olan Osmancik Malak Tatlis1 giinliik
oglinlerde tiiketiminin yani sira 6zellikle misafir agirlama, nisan, diigiin ve bayram gibi 6zel glinlerde de ikram edilir.

Uretim Metodu:

e 1 kgbugday unu

e 1litresu

e 1 litre izim pekmezi
e 300 gceviz igi

e 200 g tuzsuz tereyagi
e 10gtuz

Derin bir tencerede 100 g tuzsuz tereyag eritilip tizerine 1 litre su eklenerek suyun kaynamasi beklenir. Su
kaynadiktan sonra 10 g tuz ilave edilir. Un yavas yavas eklenip karistirilmaya devam edilerek kisik ateste hamurun
iyice pismesi saglanir. Hamur ortalama 7-10 dk. kisik ateste piserken siirekli olarak karigtirilmasi gerekir. Hamurun
icerisinde topaklanma olmamasina dikkat edilir. Hamurun koyu ve kasikla lokma lokma alinabilecek kivamda
olmalidir. Hamur pistikten sonra ocaktan almarak 3-5 dk. dinlendirilir ve kagikla lokma lokma genis bir tabaga alinir.
Farkli bir tavada 1 litre liziim pekmezi karigtirilarak 1sitilir ve pekmez kaynamadan 6nce ocaktan alinarak hazirlanan
hamurun iizerine dokiiliir. Hamurun her tarafinin iiziim pekmezi ile temas1 saglanir. 100 g tuzsuz tereyagi eritilerek
hamur ve pekmez karisiminin iizerine dokiiliir. Osmancik Malak Tatlisinin {izerine ceviz ici dokiilerek servis yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Corum ili Osmancik ilgesinde koklii gegmise sahip olan iiretiminde hamurun hazirlanmasi ustalik becerisi
gerektiren Osmancik Malak Tatlisinin; tiretildigi Corum ili Osmancik ilgesi ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle;
Osmancik Malak Tatlisinin tiim {iretim asamalari, Corum ili Osmancik il¢esinde gergeklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Osmancik Kaymakamligiin koordinatdrliigiinde; Osmancik Kaymakamligi ile Osmancik ilge
Tarim ve Orman Miidiirligiinden konusunda uzman birer kisiden olusan denetim mercii ile yiiriitiilecektir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, {iretim metoduna uygunlugunu ve Osmancik Malak Tatlis1 ibaresi
ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Osmancik Yaprak Ici Yemegi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 21.03.2024 tarihinden
itibaren korunmak tizere 25.06.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11750

Tescil Tarihi : 25.06.2025

Basvuru No : C2024/000115

Bagvuru Tarihi :21.03.2024

Cografi isaretin Ad1 : Osmancik Yaprak I¢i Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Osmancik Kaymakamligi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mah. Omer Derindere Blv. Hiikiimet Konagi Osmancik CORUM
Cografi Simir : Corum ili Osmancik ilgesi

Kullanim Bicimi : Osmancik Yaprak I¢i Yemegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,

ambalajmin  tizerinde  kullamilir. Uriin ~ ambalajimin  {izerinde
kullanilamadiginda, Osmancik Yaprak I¢i Yemegi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmancik Yaprak I¢i Yemegi; asma yapragi, nohut, mercimek, boriilce, degirmende o6giitiilmiis bakla,
bulgur, su, salga, tuz, pul biber, tereyagi, sogan, nane, dereotu ve maydanoz kullanilarak hazirlanan Corum ili
Osmancik ilgesinde yapilan yemektir.

Corum ili Osmancik ilgesinin yemek kiiltiiriinde nemli bir yere sahip olan Osmancik Yaprak i¢i yemegi
giinliik 6giinlerde tiiketiminin yan1 sira 6zellikle diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir. Ozellikle
mayis ayinda, Hidirellez Senliklerinin 2. giiniinde yapilip senlige katilanlarca tiiketilen dnemli bir yemektir.

Evliya Celebi’nin kitabindan Osmancik baglarinin asma yapraklarinin yemek yapiminda kullanildigt ve
yemegin yaprak asi olarak adlandirildig: bilinir. Osmancik Yaprak I¢i Yemeginin cografi smirda koklii gegmisi
bulunur.

Osmancik Yaprak I¢i Yemegi; Osmancik ilgesinin mutfak kiiltiiriinde yeri énemli olup, Osmancik ilgesinde
iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Osmancik Yaprak 191 Yemeginin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (20 kisilik)

e 250 g taze asma yapragi ve/veya salamura asma yapragi
e 100 g nohut

e 100 g yesil mercimek

e 100 g boriilce

e 100 g ince 6giitiilmiis kuru bakla

e 50 g bulgur

e 1llitresu

e 50 g domates ve/veya biber salgasi
e 10gtuz

o 25 gtereyagi

e 100 g kuru sogan ve/veya taze sogan

e 30 ml aygicegi yagi ve/veya zeytinyagi
e 100 g domates (istege bagli)

e 30 gyesilbiber (istege bagli)

e 10 g pul kirmizibiber

e 10 g kuru ve/veya taze nane

e 10 g maydanoz
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e 10 g dereotu

Osmancik Yaprak ici Yemeginin Hazirlanmasi, Pisirilmesi ve Servisi

1. Asama

Yeteri biiyiikliikteki bir tencere igerisinde; % litre su, bir giin dncesinden haglanmis nohut, yesil mercimek,
boriilce, degirmende 6giitlilmiis bakla ve bulgur ortalama 15-20 dakika pisirilir.

2. Asama

Ikinci bir tencerede dogranan bir bas kuru sogan, s1ivi yag ve domates-biber salcast ile kavrulur. Istege bagh
olarak yesilbiber ve domates dogranarak eklenip {izerine ' litre su ilave edilip ortalama 5 dakika pisirilir.

3. Asama

1. Asamada pisen bakliyat tenceresi ile 2. agamada pisen bilesenler birlestirilip tuz ilave edilir. Ortama 5
dakika daha pistikten sonra, {izerine tereyagi, kuru nane ve pul biber ile hazirlanan sos dékiiliir. ince ince dogranan
yas nane, dereotu, maydanoz ve yas sogan yemek ile birlestirilip karistirilir. Yemegin az sulu ve bol salgali olmasina
dikkat edilir.

Yemegin servisi yapilirken tuzlu suda haglanmis taze asma yapragt ya da salamura asma yapragi yemegin
yanina konulur.

Tabagin icerisindeki yemegin {iizerine yaprak birakilir, kasikla yapragin igerisi hazirlanan yemekle
doldurulur. Osmancik Yaprak i¢i Yemegi istege bagl olarak elle veya kasikla tiiketilir.

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

Corum ili Osmancik ilgesinde Osmancik Yaprak I¢i Yemegi koklii gegmise sahiptir. Osmancik ilgesinin
mutfak kiiltiiriinde &nemlidir. Bu sebeplerle Osmancik Yaprak I¢i Yemeginin tiim {iretim asamalari, Corum ili
Osmancik il¢esinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Osmancik Kaymakamliginin koordinatédrliigiinde; Osmancik Kaymakamlig: ile Osmancik flge
Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konusunda uzman 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 Osmancik Yaprak igi Yemegi
ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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 siiregleri ytiriitiir.
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4. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Reddedilen
Basvurularin Yaymm

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1t maddesi kapsaminda reddedilmis
olup bu yayimlara kars: itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Milas Oren Yafa Portakal

160 sayil1 ve 01.11.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2022/000146 numarali Milas Oren Yafa Portakal ibareli cografi isaret basvurusu reddedilmistir.



