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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.” hilkkmiine 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 yayimlanmamis cografi isaret basvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayii Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hiikmiine amirdir.

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurulart 555
sayil1 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 iiriin 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.




2025/193 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 17.03.2025

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 193. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2024/000115
2. C2024/000155
3. C2024/000168
4. C2024/000225
5. C2024/000283
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Osmancik Yaprak i¢i Yemegi
Bodrum Cdékertme Kebabi

Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Eti
Osmancik Malak Tatlis1

Osmancik Ayvali Yahnisi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

11
13

15

Sayfa
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Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 17.03.2025

Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1705
2. 1706
3. 1707
4, 1708
5. 1709
6. 1710
7. 1711
8. 1712
9. 1713
10. 1714
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Alanya Kec¢iboynuzu / Alanya Harnup
Bartin Ramazan Simidi

Eskipazar Sar1 Traverten Tas1

Inegdl Piyazi

Bilecik Nohutlu Mantis1

Van Acem Koftesi

Van Tava Yemegi

Van Eriste Asi

Van Helise Yemegi

Helvaci Kilimi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

17
20
22
24
26
29
31
33
35

37

Sayfa
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Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 210 [zmir Lokmasi 45
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin 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. Osmancik Yaprak Ici Yemegi

Bagvuru No : C2024/000115

Basvuru Tarihi 1 21.03.2024

Cografi isaretin Ad1 : Osmancik Yaprak I¢i Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Osmancik Kaymakamligi

Basvuru Yapanin Adresi . Yeni Mah. Omer Derindere Blv. Hiikiimet Konagi Osmancik CORUM
Cografi Simir . Corum ili Osmancik ilgesi

: Osmancik Yaprak I¢i Yemegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
ambalajmmn  iizerinde  kullanilir.  Uriin  ambalajinin  iizerinde
kullanilamadiginda, Osmancik Yaprak I¢ci Yemegi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmancik Yaprak I¢i Yemegi; asma yapragi, nohut, mercimek, bériilce, degirmende &giitiilmiis bakla,
bulgur, su, sal¢a, tuz, pul biber, tereyagi, sogan, nane, dereotu ve maydanoz kullanilarak hazirlanan Corum ili
Osmancik il¢esinde 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 yapraklarmin yemek yapiminda kullanildigi 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
in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

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

e 250 g taze asma yaprag1 ve/veya salamura asma yapragi
e 100 g nohut

e 100 g yesil mercimek

e 100 g boriilce

e 100 gince 6giitiilmiis kuru bakla

e 50 g bulgur

o llitresu

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

e 25 gtereyagl

e 100 g kuru sogan ve/veya taze sogan

o 30 ml ay¢icegi yag1 ve/veya zeytinyagi
e 100 g domates (istege baglr)

e 30 gyesilbiber (istege bagli)

e 10 g pul kirmizibiber
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e 10 g kuru ve/veya taze nane
e 10 g maydanoz
e 10 g dereotu

Osmancik Yaprak ici Yemeginin Hazirlanmasi, Pisirilmesi ve Servisi

1. Asama

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

2. Asama

Ikinci bir tencerede dogranan bir bas kuru sogan, siv1 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. asamada pisen bilesenler birlestirilip tuz ilave edilir. Ortama 5
dakika daha pistikten sonra, iizerine tereyag1, kuru nane ve pul biber ile hazirlanan sos dokiiliir. ince ince dogranan
yas nane, dereotu, maydanoz ve yas sogan yemek ile birlestirilip karistirilir. Yemegin az sulu ve bol sal¢ali olmasina
dikkat edilir.

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

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

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

Corum ili Osmancik ilgesinde Osmancik Yaprak I¢i Yemegi koklii gegmise sahiptir. Osmancik ilgesinin
mutfak kiiltiiriinde dnemlidir. Bu sebeplerle Osmancik Yaprak I¢i Yemeginin tiim {iretim asamalar1, Corum ili
Osmancik il¢esinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Osmancik Kaymakamliginin koordinatdrliigiinde; Osmancik Kaymakamligi 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 sikayet halinde ise her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Osmancik Yaprak i¢i Yemegi
ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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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2. Bodrum Cokertme Kebabi

Bagvuru No : C2024/000155

Basvuru Tarihi 1 20.05.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Bodrum Cokertme Kababi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Bodrum Ticaret Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Konacik Mah. Atatiirk Blv. Bodrum MUGLA
Vekil : Kahraman Hakyemez ( Destek Patent A.S)
Cografi Simir : Mugla ili Bodrum ilgesi

. Bodrum Cokertme Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede

Kullamim Bi¢imi :
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bodrum Cokertme Kebabi; dana eti, patates, siizme yogurt, sarimsak, zeytinyag, tereyagi, toz kirmizibiber,
karabiber, kimyon, nane, kekik, tuz, ay¢igegi yagi, domates, yesilbiber, roka ile hazirlanan bir yemektir.

Bodrum Cokertme Kebabinin tarihsel gelisiminde; halk arasinda siklikla tiiketilmesinin yani sira Bodrum
ilgesine turizm vesilesiyle gelenler sayesinde bilinirligini artirmistir. 1964 yilindan beri Bodrum ilgesinde tiretildigi
ve servisinin yapildigi bilinir.

Bodrum Cokertme Kebabiin; iiretildigi Bodrum ilgesi ile in bagi bulunur. Bodrum ilgesinin yemek
kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahip olan Bodrum Cdkertme Kebabi, hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve {iretim
metodu bakimindan farklilagan, hazirlanma ve pisirilme agamalari ise ustalik becerisi gerektirir.

Uretim Metodu:

Bodrum Cokertme Kebabi bilesenleri ve ortalama miktarlar: (1 kisilik):

- 220 g dana eti (Tercihen trang ve sokum)
- 150 g patates

- 200 g slizme yogurt

- 5 gsarimsak

- 30 g zeytinyagi

- 70 g tereyagi

- 4 gtoz kirmizibiber

- 29 karabiber

- 3 gkimyon

- 15gnane

- 15 g kekik

- 6gtuz (3 gpatates igin, 3 g et i¢in)

- 400 ml aygigegi yag1 (Kizartma igin)
- 100 g domates (Garnitiir)

- 30 g yesilbiber (Garnitiir)

- 10 g roka (Garnitiir)

Hazirlanisi:

1lk olarak patatesler kibrit ¢opii inceliginde ve uzunlugunda dogranir. Diger bir yontem olarak ise patatesler
kalin rende ile sadece tek yone rendelenerek jiilyen boyutlarinda ince uzun patatesler elde edilir. Tuzlu suda nisastasi
¢ikana kadar yaklasik 10-15 dakika bekletilir. Sudan ¢ikarilan ve siizdiiriilerek kurutulan patatesler kizgin yagda
kizartilarak servis tabagina alinir. Bu agamada uygun biiyiikliikte kizartma kabi kullanilarak derin ve sok kizartma
yapilir. Ayiklama, dograma ve kizartma esnasinda suyunu kaybeden patatesin % 50’si fire verir. Sarimsak doviiliip
cirpilarak piiriizsiizliik ve akiskanlik kazandirilan siizme yogurt ile karistirilir. Kivami koyu kalirsa su ilave edilerek
iyice ¢irpilir. Kizartilan patatesleri yumusatmamasi ve hamurlastirmamasi i¢in koyu kivamli ama akiskan bir yogurt
sos olmast gerekir. Yogurt, etler pisirildikten sonra tabaklama sirasinda kizarmis patateslerin lizerine patatesleri tam
kapatmayacak sekilde konulur. Bu sekilde patateslerin yumusamasi engellenir.
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Trang, dananin but kismindan ¢ikan yagsiz bir ettir. Sokum ise kontrfilenin devami, kalga ile birlestigi but
boliimiidiir. Bu etlerin tercih edilme nedeni yumusak ve yagsiz olmasidir. Et, bifteklik sekilde dogranir ve doviilerek
inceltilir. Harli komiir atesinde dokiim bir tavada kizgin yagda suyu ve yagi iginde kalacak sekilde 4-5 dakika
kizartilir. Dokiim tavanin kullanilmasi pigsme esnasinda ¢ikan suyun sosta kullanilmasini ve lezzetli olmasini saglar.
Dokiim tavada yaklagik 200-250°C’de 2 dakika isitilir. Et dilimleri tavaya alinarak her iki yonii yaklagik yarim
dakika miihiirlenir ve tavadan alinir. Dograma tahtasi {izerine 9-10 cm’lik ince seritler seklinde dogranir. Miihiirleme
sirasinda tavada olusan suyun igine tereyagi ve zeytinyagi ilave edilir. Tereyagi tamamen eriyip kopilirme
olustugunda(yaklasik 1-1,5 dakika) dogranan etler tavaya alinir. Siirekli g¢evrilerek yaklasik 2 dakika yari
miihiirlenmis etler pisirilir. Boylece elde edilen etler az-orta pismis olacaktir. Pigirme esnasinda dnce tuz, karabiber,
kimyon ve toz kirmizibiber eklenir. Siirekli ¢evirerek pisirme islemi yapilir. Ocaktan alinmadan hemen &nce nane
ve kekik eklenerek karigtirilir. Sunum tabagindaki patates lizerine once hazirlanan sarimsakli yogurt koyulur.
Yogurdun iizerine etler yagiyla birlikte alinir. Cilinkii pisme esnasinda tavada olusan et suyu, yag ve baharatlarin
karigimi1 ayn1 zamanda sos olarak kullanilir. flave sos yapilmaz. Son olarak ince domates dilimleri, biber dilimleri
ve biitiin roka yapraklari ile servisi yapulir.

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

Bodrum ilgesinde 1960’11 yillardan beri iiretilen, Bodrum Cokertme Kebabinin hazirlanmasi ve pisirilmesi
asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Uriin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan
farklilagan Bodrum Cokertme Kebabinin Bodrum ilgesi ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Bodrum Cokertme
Kebabi tiim iiretim asamalari, Bodrum ilgesinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bodrum Ticaret Odasinin koordinatorliigiinde, Mugla Ascilar ve Pastacilar Derneginden,
Bodrum Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Mugla Sitki Kogman Universitesi Milas Meslek Yiiksekokulu Otel,
Lokanta ve Ikram Hizmetleri Béliimiinden ve Bodrum Ticaret Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4
kisiden olugan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi
ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Bodrum Cokertme Kebabi tiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ile Bodrum Cdkertme Kebab1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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 yiirtitiir.
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3. Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Eti

Basvuru No : C2024/000168

Basvuru Tarihi 1 03.06.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Bilecik Firin Kebab1 / Bilecik Firin Eti

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Bilecik Ticaret ve Sanayi Odast

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

Cografi Simir : Bilecik ili

Kullanim Bicimi . Bilecik Firin Kebab1 / Bilecik Firmn Eti, ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 iizerinde kullanilamadiginda, Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin
Eti, ibaresi ve mahrec isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bilecik Firin Kebab1 / Bilecik Firin Eti, 2-3 yaglarindaki dana but etinin kizgin yagda kuru sogan ile
kavrulduktan sonra lizerine eksi mayali koy ekmegi ve kaynatilmig igme suyu ilave edilerek haslandiktan sonra ince
dilimler halinde kesilmesi ile elde edilen bir kebap tiiriidiir. Bu ince dilimler et suyu ile firinlanir ve iizerine kekik
ilave edilerek sicak olarak servis yapilir. Farkli pisirme yontemi ile Bilecik iline 6zgii bir yemektir.

Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Eti iiretiminde 2-3 yasinda dananin but eti kullanilir. Bu yaslardaki dana
eti, gen¢ hayvan eti olarak kabul edilir. Bu et daha yasli hayvan etine kiyasla daha yumusak, daha az lifli ve daha
¢ignenebilir 6zelliktedir. Yag orami daha dengelidir ve bu durum etin lezzetini artirir. Geng dana etinin rengi normal
dana etine oranla daha agik kirmizi renktedir.

Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firm Eti tiretiminde haglama isleminde eksi mayali koy ekmegi kullanilir. Eksi
mayal1 kdy ekmegi haslama suyunun kuru maddesini artirarak kivam ve lezzet verir

Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Eti iiretim asamalar1 kendine 6zgiidiir. Dana eti ilk olarak sogan ile
kavrulur ve ardindan haglanir. Haglama islemi sonrasinda dilimlenerek tepsilere dizilip et suyu ile firinlanir. Bu
islem siras1 ve {iretim yontemi Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Etinin asil ayirt edici 6zelligidir.

Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Etinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Cografi sinirin mutfak
kiiltiirtinde dnemli bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

20 porsiyon Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Eti icin gerekli bilesenler:

5 kg 2-3 yaslarinda dana but eti

1 dilim (180-200 gram) eksi mayali kdy ekmegi
400 gram kuru sogan

15 gram kekik

25 gram tuz

Bilecik Firm Kebab1 / Bilecik Firin Eti yapiminda 2-3 yaglarinda dana eti but kismi kullanilir. Dana but eti,
kemiklerinden ve sinirli kisimlarindan temizlendikten sonra bir kenar1 ortalama 4 veya 5 cm olan kiibik sekilde
parcalara ayrilir. Ardindan kuru sogan 7-8 mm genisliginde parcalanir.

Uygun biiytikliikteki pisirme kab1 igerisine sivi yag konularak 1sitilir. Kizgin yag igerisine soganlar ilave
edilir ve 5-7 dakika pembelesinceye kadar kavrulur. Kiip seklinde kesilmis et pargalar: ilave edilerek sogan ile
kavurma islemine devam edilir. Kavurma iglemi sirasinda et suyunu salar ve piser. Pigsme isleminin yetersiz kalmast
durumunda 100-120 ml su ilave edilerek pisirme isleminin tamamlanmasi saglanir. Pisen etin tizerine 1 dilim 180-
200 gram agirhiginda eksi mayali kdy ekmegi 8-10 pargaya ayrilarak konulur. Ardindan etin iizerini kaplayacak
sekilde yaklasik 500 ml kaynatilmig igme suyu ve tuz ilave edilerek 2,5-3 saat haglama islemi gergeklestirilir.
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Haglama islemi tamamlandiktan sonra et haglama suyundan ayrilarak ayri bir kap icerisinde 45-50 dakika
ortam sicakligina kadar sogumasi saglanir. Haglama et suyu daha sonraki iglem sirasinda kullanilmak {izere ayrilir.

Ortam sicakligina gelen haslanmis etler bigak veya satir ile 3-4 mm seritler halinde kesilerek uygun
biiyiikliikteki tepsiye dizilir. Tepsilere dizilen serit halinde kesilmis olan etlerin iizerine daha 6nce bekletilen et suyu
ilave edilir. Et suyu, tepsi iizerine dizilmis etlerin en {ist ylizeyinden 2-3 mm asagisina kadar ilave edilir.

Serit halinde kesilerek tepsiye dizilmis ve {izerine et suyu ilave edilmis etler 180 °C’de 25-30 dakika iizeri
actk olacak sekilde firina koyularak pisirilir. Pigsirme islemi sonunda etlerin iist kismu koyu kahverengi renk olusur
ve etin iist kismu sicaklik sebebi ile dagilmaya baslar. Bu asamada firinlama islemi tamamlanir.

Firinlanmis olan et {izerine kekik ilave edilir. Kekik ilavesinde miktar 6nemlidir. Fazla miktarda kekik ilave
edilmesi durumunda tadin buruklagmasina sebep olur.

Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Etinin servisi, genellikle sicak olarak ve yaninda taze pide veya koy
ekmegi ile yapilir. Geleneksel olarak, etin lezzetini vurgulamak igin ince kiyilmis maydanoz ve sogan dilimleriyle
birlikte sunulabilir. Hemen tiiketilmeyecekse, +4 °C’de en fazla 3 giin, -18 °C'de ise 1 ay siireyle saklanabilir.

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

Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Eti cografi sinirda koklii bir gegmisi vardir. Bilecik ilinin mutfak
kiiltiiriinde ve geleneklerinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunan Bilecik Firin
Kebabi / Bilecik Firin Eti tiim {iretim asamalari cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi, Bilecik
11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve Bursa Eskisehir Bilecik Kalkinma Ajansindan iiriin konusunda uzman birer iiye
olmak iizere en az 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir
kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu,
o Uretim metoduna uygunlugu,
e Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Eti ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan 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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4, Osmancik Malak Tatlisi

Basvuru No : C2024/000225

Basvuru Tarihi 1 16.08.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Osmancik Malak Tatlist

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Osmancik Kaymakamlig1

Basvuru Yapanin Adresi : Yeni Mah. Omer Derindere Blv. Hiikiimet Konag1 Osmancik CORUM
Cografi Simir : Corum ili Osmancik ilgesi

Kullanim Bicimi : Osmancik Malak Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin veya

ambalajmin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Osmancik Malak Tatlis1 ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmancik Malak Tatlis1; bugday unu, su, tuz, tereyagi, pekmez ve ceviz i¢i 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 6nemli bir yere sahip olan Osmancik Malak Tatlis1 giinliik
oglinlerde tiiketiminin yani sira 6zellikle misafir agirlama, nisan, diiglin ve bayram gibi 6zel glinlerde de ikram edilir.

Uretim Metodu:

e 1 kgbugday unu

e 1litresu

e 1 litre iizim 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 pigmesi saglanir. Hamur ortalama 7-10 dk. kisik ateste piserken siirekli olarak karigtirilmasi gerekir. Hamurun
igerisinde topaklanma olmamasia dikkat edilir. Hamurun koyu ve kasikla lokma lokma alinabilecek kivamda
olmalidir. Hamur pistikten sonra ocaktan alinarak 3-5 dk. dinlendirilir ve kasikla lokma lokma genis bir tabaga alinir.
Farkli bir tavada 1 litre tiziim pekmezi karistirilarak 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 i¢i 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.

Denetleme:

Denetimler; Osmancik Kaymakamliginin koordinatdrliigiinde; Osmancik Kaymakamligi ile Osmancik flge
Tarim ve Orman Midirliigiinden 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, iiretim metoduna uygunlugunu ve Osmancik Malak Tatlis1 ibaresi
ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.



2025/193 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 17.03.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

14

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan 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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5. Osmancik Ayvah Yahnisi

Basvuru No : C2024/000283

Basvuru Tarihi 1 15.10.2024

Cografi Isaretin Ad : Osmancik Ayvali Yahnisi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Osmancik Kaymakamlig1

Basvuru Yapanin Adresi : Yeni Mah. Omer Derindere Blv. Hiikiimet Konag1 Osmancik CORUM
Cografi Simir : Corum ili Osmancik ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Osmancik Ayvali Yahnisi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi {iriiniin

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, izim 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 gergeklestirilen {iretim metodu ile bilinir. Yemegin renk ve tat 6zeliklerini saglamak igin salga vb.
bilesenler kullanilmaz. Osmancik Ayvali Yahnisi igin kullanilan ayva ve iiziim pekmezi yemegin sari-kahverengi
rengi ile nispeten mayhos ve tatli tadinin olugmasini saglar.

Corum ili Osmancik ilgesinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Osmancik Ayvali Yahnisi giinliik
Oglinlerde tiiketiminin yami sira 6zellikle diiglin, 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
tiretildigi Corum ili Osmancik ilgesi ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

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

e 1 kg ayva (ayiklanmis ve soyulmus),

e 900 ml su,

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

e 200 g haslanmis nohut,

e 150 g liziim pekmezi,

e 100 g tereyagi,

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

e 109 tuz,

e 5 karabiber.

Osmancik Ayvali Yahnisinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Yeteri kadar biiyiikliikteki bir tencerede kusbasi seklinde dogranmus etler ortalama 30 dakika kadar haslanur.
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 biiyiikliikteki bir tencerede tereyag eritilir ve haglanmis kugbasi etlerde bu tencereye konularak
ortalama 5 dakika kavrulur.

Haslama sonrasindaki kalan et Suyu, nohut, sivi yag ve tuz sirastyla ayni tencere igerisine alinarak kaynamaya
birakilir. Kaynadiktan sonra dogranmis ayvalar tencereye konulur. Karabiber ve pul kirmizibiber de ilave edilerek
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ayvalarin yeterince pismesi 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 tizerine 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, hazirlanmas1 ve servisi asamalari ile ustalik becerisi gerektiren Osmancik Ayvali Yahnisinin; tretildigi
Corum ili Osmancik ilgesi ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Osmancik Ayvali Yahnisinin tiim tiretim agsamalari,
Corum ili Osmancik ilgesinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Osmancik Kaymakamliginin koordinatdrliigiinde; Osmancik Kaymakamlig: ile Osmancik flge
Tarim ve Orman Miidiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Osmancik
Kaymakamligi 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 agamalariin uygunlugu,
- Osmancik Ayvali Yahnisi ibaresinin ve mahreg isareti amblemi kullanim big¢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
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Alanya Ke¢iboynuzu / Alanya Harnup

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.04.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 26.02.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1705

Tescil Tarihi 1 26.02.2025

Basvuru No : C2024/000134

Basvuru Tarihi 1 17.04.2024

Cografi Isaretin Ad . Alanya Kec¢iboynuzu / Alanya Harnup

Uriin / Uriin Grubu : Keciboynuzu / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg Isareti

Tescil Ettiren . Alanya Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi . Atatiirk Cad. No: 19 Alanya ANTALYA

Cografi Simir : Antalya ili Alanya ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Alanya Kegiboynuzu / Alanya Harnup ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

{iriniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Alanya Kegiboynuzu / Alanya
Harnup ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alanya Keciboynuzu / Alanya Harnup, Ceratonia siliqua tiirii agagtan elde edilen, kahverengi renkte, uzun,
diiz bir yapida, tatli ve hafif bir aromaya sahip meyvedir.

Alanya’nin yillik ortalama sicakligi 20 °C’nin altina diismezken, yaz aylarinda sicaklik 35°C'ye kadar
¢ikabilmektedir. Bu yiiksek sicakliklar, Alanya Kegiboynuzu / Alanya Harnupun gelisimi ve meyve kalitesi i¢in
ideal bir ortam saglar. Bitki, dona karsi duyarli olsa da, Alanya'nin 1liman kislar1 sayesinde bu risk minimize edilir.

Alanya’da yillik yagis miktar1 515 mm civarindadir ve yagish giin sayis1 119,7°dir. Alanya Keg¢iboynuzu /
Alanya Harnup, derinlere inen kok sistemi sayesinde kurakliga dayaniklidir ve sinirli su kaynaklarindan en iyi
sekilde yararlanir. Bitki, mineral bakimidan zengin topraklart sevmez ve Alanya'nin yaygin toprak tipi olan terra-
rossa, onun i¢in ideal bir yetisme ortami sunar.

Sonug olarak, Alanya Kegiboynuzu / Alanya Harnup, Alanya’nin kendine 6zgii iklim ve toprak kosullarina
miikemmel bir sekilde adapte olmustur. Yiiksek sicakliklar, diisiik yagis miktar1 ve fakir toprak yapisi, bitkinin
karakteristik 6zelliklerini belirler ve Alanya'y1 bu iiriin i¢in ideal bir iiretim bolgesi haline getirir.

Tablo 1. Alanya Keg¢iboynuzu / Alanya Harnupun fiziksel 6zellikleri
Meyve agirlig (g) 28,8 -41,8

Meyve boyu (ml) 191 - 218
Meyve eni (ml) 23-28

Et kalinlig1 (ml) 75-11

Meyve kabuk rengi Koyu kahverengi
Meyve i¢ rengi Acik kahverengi
Cekirdek say1st 13-15

Tablo 2. Alanya Keciboynuzu / Alanya Harnupun bazi kimyasal 6zellikleri

Kiil miktar1 (g/100 g) 2,41 -2,86
Toplam sabit yag miktar1 (g/100 g) | 0,12 - 0,25
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Sakkaroz (%) 30,05 - 32,55
Glikoz (%) 1,96 - 2,85
Fruktoz (%) 1,79 -2,53

Alanya Keciboynuzu / Alanya Harnup; Antalya ilinin Alanya ilgesinde uzun yillardir iiretilir. Alanya’nin
tarim ekonomisinde 6dnemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Uretimin biiyiik bir kismu dogal yollardan karsilandig icin kegiboynuzu plantasyon benzeri bahgeler tesis
edilerek ekim alan1 olusturulur. Uretim fidan yetistiriciligi seklinde de yapilir.

Dikim:

Asili fidanlar erken ilkbaharda dikilir. Fidanlarin sera ortamindan tiil sera ortamina ¢ekilmesi gerekir. Taze
stirgiinlere, siirgiin ucu bitleri, kirmizi Sriimcek ve unlu bit kontrolleri yapilir.

Fidanlarin beslemesinde NPK ve organik madde uygulamasi yapilir.

Alanya Keciboynuzu / Harnupu dikilecek arazilerin krizma yapilmasi, yapilamiyorsa yalaklarin kepge ile
acilmasi fidanlarin gelisimi a¢isindan 6nemlidir. Dikim sirasinda iyi yanmis hayvan giibresi ( kiigiikbag tercihen) ve
topraga taban giibresi verilmesi tavsiye edilir. Dikim yapilacak fidanlarin, kok atmamig olmasi gerekir. Kazik
kokiiniin gelisimi kokiin kirllmamasi igin gereklidir.

Fidanlar genellikle kirag araziye dikileceginden sonbaharda dikilmesi tavsiye edilir. Sulanabilecek arazilerde
ilkbaharda dikilebilir.

Fidanlar topraga alinirken kese topraginin dagitilmamasi ve derine dikilmemesine dikkat edilmelidir. Dikim
yapildiktan sonra can suyu verilmelidir.

Sonbaharda dikilen fidanlar yagmur durumuna gére sulanmalidir. Fidanlarin arasinda 5x5 mesafe olmalidir.
Bir doniime yaklasik 40 fidan dikilebilir.

Dikimden sonraki iki y1l mutlaka iklim ve toprak &zelliklerine gére sulama yapilmalidir. {1k yillarda gelisim
yillar1 boyunca NPK, iz elementleri ve organik madde ihtiyaglari kargilanmalidir.

Budama:

Fidanlar as1 boylar1 bir metre iken tepeleri kesilerek tag olusturularak ta¢landirilir. Daha sonra tacin i¢ine
dénen dal almarak goble budama sistemi uygulanir. flaglama yapilmaz. Agaclarin gelismesi ve giiclenmesi igin
imkan dahilinde sulama yapilir. Meyve etinin siyahlagsmasi ve seker oranin diisiikk olmasi sulamaya gére degisim
gosterir.

Tohumdan (¢6giirden) fidan iiretimi:

Ast ile ¢ogaltma igin dncelikli olarak asilamada kullanilacak ¢ogiirlerin yetistirilmesi gerekir. Alanya
Kegiboynuzu / Alanya Harnup tohumlarinin oldukga sert ve gegirimsiz bir kabuga sahip olmasi ¢imlenmeyi olumsuz
yonde etkiler. Cimlenmeden sonra ise tohumlarin asilama i¢in 10 mm iizerinde bir ¢apa gelmesi i¢in yaklasik 1,5-2
yillik bir siire gerekir. Coglirlerde asilamadaki basar1 oranini ise as1 tipi, agilama zamani, ¢ogiir ¢cap1 ve asidan sonraki
kiiltiirel islemlerin zamaninda yapilmasi etkiler. Alanya Keg¢iboynuzu / Alanya Harnup tohumlari hazirlanan
¢imlenme ortamlarinda ¢imlendirilmesi sonucunda ¢ogiirleri elde edilir. Elde edilen ¢ogiirlere sonrasinda yoreye
0zgii olan keciboynuzu cesidi asilanarak fidan tiretimi saglanir.

Fidan tiretiminde kullanilan tohumlarin elde edilmesi:

Cimlendirme: Alanya Kegiboynuzu / Alanya Harnup delice ¢ekirdek (yabani harnup ¢ekirdegi) klorsuz suda
(aritma, dogal gesme suyu) 6 saat bekletilir. Cekirdeklerden suyun iizerine ¢ikanlar atilir. Suda ¢dken ¢ekirdekler;
bez, kagit havlu ya da torfu icerisinde bir hafta tutulmak iizere ¢imlendirme kasalarina alinir. Cimlendirme igin
sarilan bezlerin siirekli nemli olmasi gerekir. Kasalarin iizeri streg ile kapatilarak terletme yapilir. Cimlendirme i¢in
secilen gekirdeklerin bir yillik ¢ekirdekler yani o yilin ¢ekirdekleri olmasi gerekir. Kiiciik saksilara 2-3 adet tohum
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birakilir, giiclii olan kullanilir. Cimlenen tohumlarda iki yapragi olanlar ekime gecilecektir. Tohumlar 15x25x34
ebatlarindaki plastik torbalara alinirlar. Fideler kursun kalem kalinligina geldigi zaman;

1. Yongali g6z asis1
2. Dilcikli goz asist
3. Dilcikli (ingiliz) kalem ag1s1

Kasim sonu ile mart ay1 sonunda agilama yapilir. Fidanlar agilandiktan sonra ortalama 20-30 giinde siirmeye
baslar. Bahar aylarinda siirgiiler 10-15 cm boyuna ulasir.

Giibreleme ve ilaglama: Yilda iki defa i¢ kurdu ilaglamasi yapilir.
Hasat: Eyliil - ekim aylarinda hasat yapilir.

Saklama Kosullar1 ve ambalajlama: Alanya Kegiboynuzu / Alanyah, 15 kiloluk Kolilere veya 20-25 kg’lik
cuvallara koyularak paketlenir.

Alanya Ke¢iboynuzu / Alanya Harnup meyvesi 15-20 °C’de, nemsiz kuru bir ortamda muhafaza edilmelidir.
Depolama ortamin nem orani en fazla % 60 olmalidir.

Alanya Keciboynuzu / Alanya Harnup meyvesine sogutma veya 1sitma iglemi yapilmaz.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Alanya Kegiboynuzu / Alanya Harnupun cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Alanya il¢esinin tarim
ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Alanya Keg¢iboynuzu / Alanya
Harnupun tiim iiretim agamalar1, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Alanya Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Alanya Ticaret ve Sanayi Odasi, Alanya
Ziraat Odas1 ve Alanya Ilge Tarim Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler yilda en az bir kez yapilir. Sikdyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim
yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Alanya Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Alanya Keciboynuzu / Alanya Harnup cografi isaretinin kullanim bigimini, “Uretim Metodu”
boliimiinde Dbelirtilen hususlar, iriiniin hasadi, olgunlagtirilmasi, depolanmasi / muhafazasi kogsullarinin
uygunlugunu kontrol eder. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen
ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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 yiiriitiir.
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2. Bartin Ramazan Simidi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.07.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 27.02.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1706

Tescil Tarihi 1 27.02.2025

Basvuru No : C2021/000273

Basvuru Tarihi 1 06.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Bartin Ramazan Simidi

Uriin / Uriin Grubu . Simit / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Bartin Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kemerkoprii Mah. Elmalik Sok. No: 1 Merkez BARTIN
Cografi Simir : Bartin ili

Kullamim Bi¢imi . Bartin Ramazan Simidi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {iriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Bartin Ramazan Simidi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bartin Ramazan Simidi; bugday unu, su ve dut pekmezi ile elde edilen hamura sekil verilip odun atesinde tas
firinda pisirilmesi suretiyle tiretilen simittir.

Bartin Ramazan Simidi, susamsiz, ince ve sert yapidadir. Uriine tat katmasi ve parlak bir yapida olmasi igin
simit hamuruna dut pekmezi katilir.

Bartin Ramazan Simidi cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Cografi simirim mutfak kiltiiriinde ve
ekonomisinde dnemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bartin Ramazan Simidi {iretiminde kullanilan bilegenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Bartin Ramazan Simidi i¢in bilesenler:

1 kg bugday unu
900 ml su

8-10 g dut pekmezi
e 8-10gtuz

Pekmez hazirlanisi: 8-10 g dut pekmezi, 600 ml su ile sulandirilip, bir tencerede 12-15 dakika boyunca
kaynatilir. Kaynatilan pekmez karigimi akiskan yapida olmalidir.

Bartin Ramazan Simidi hazirlanigi: 1 kg bugday unu, 300 ml su ve 8-10 g tuz genis bir kapta karistirtlip 40-
45 dakika yogurulur ve sert bir hamur elde edilir. Yogrulan hamur 5-6 dakika dinlendirildikten sonra tezgéh iizerine
alimir ve 30-40 gramlik bezeler halinde kesilir. Kesilen hamurlar yuvarlanarak uglardan simit sekline gelecek sekilde
baglanir. Baglanan simit hamurlari 6nceden hazirlanmis dut pekmezi karigiminin iginde 3 ila 5 dakika kadar
bekletilir. Pekmez karigimindan ¢ikarilan simit hamurlar: tek tek tahta tizerine dizilir ve ilk 1sitma islemi i¢in firrnda
yaklagik 4-5 dakika tutularak kurutulur. Daha sonra firindan ¢ikarilan kurumus simitler tek tek kiirek tizerine dizilir
ve 200°C derecelik firmda 30-40 dakika i¢i ¢ekene kadar pisirilir. Pisirilen simitler adet bazlh satis yerine kilo bazli
satilir.

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

Bartin Ramazan Simidi, cografi sinirda uzun bir gegmige sahiptir. Bartin ilinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir
yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Bartin Ramazan Simidinin tiim {iretim agamalart, belirtilen
cografi sinirda gerceklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Bartin Belediyesinin koordinatorliigiinde; Bartin Belediyesinden, Bartin Il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden ve Bartim I1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden {iriin konusunda uzman birer temsilcinin katilimu ile
toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunlugu.
e Bartin Ramazan Simidi ibaresi ile mahreg 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. Eskipazar Sar1 Traverten Tas1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.05.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 04.03.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1707

Tescil Tarihi : 04.03.2025

Basvuru No : C2024/000164

Basvuru Tarihi 1 24.05.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Eskipazar Sar1 Traverten Tag1

Uriin / Uriin Grubu : Traverten tas1 / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Karabiik Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Bayir Mah. Kemal Giines Cad. No: 139 KARABUK
Cografi Simir : Karabiik ili Eskipazar ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Eskipazar Sari Traverten Tasi ibareli asagida verilen logo ve mense ad1

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Eskipazar Sar1 Traverten Tas1
ibareli logo ve mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Eskipazar
<
O N
? <
Zrayerte™

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Eskipazar Sar1 Traverten Tas1 uygun ortamlarda kalsiyum karbonat (CaCO3z) depolanmasi sonucu olusan bir
tiir kalsiyum karbonat kayacidir. Eskipazar Sar1 Traverten Tasinin ana bilesimini, bir baska kimyasal sedimanter
kaya tiirii olan kiregtasina benzer sekilde, kalsiyum karbonat (CaCOg3) olusturur. Kiregtaglarindan farkli olarak
Eskipazar Sar1 Traverten Tasi karasal ortamlarda olusan kimyasal tortul kaya¢ grubundandir. Eskipazar Sari
Traverten Tas1 Pliyo-Kuvaterner yash Karkin formasyonuna ait bir kaya grubudur. Ayni formasyon Bahgepinar
formasyonu olarak da adlandirilir. Eskipazar ilgesinde Karkin formasyonu ¢ok sinirli alanlarda yayilim gosterir ve
diger traverten birimlerinden farkli olarak daha kalin tabakali ve gézenekli bir yap1 sergiler. Kalin tabakali oluslari
blok verimini arttirmakta ve yapitasi olarak isletilmelerine olanak saglar. Formasyonun kalinlig1 yaklasik 35 m’dir.

Travertenler fay zonlarina yakin yerlerde ¢okelim gosteren bir kimyasal sedimenter kayac tiiriidiir.
Dolayistyla faylanmanin yogun oldugu arazilerde traverten olusumuna rastlamak miimkiindiir. Eskipazar il¢esinin
Kuzey Anadolu Fay Zonuna yakin bir bolgede yer almasi, traverten olusumu agisindan kaynak olabilecek uygun
jeolojik birimlerin bulunmasi, cografi sinir1 traverten ¢okelimi i¢in uygun bir alan haline getirmistir. Cografi sinirda
normal ve verev atimli faylanmanin bir sonucu olarak, agilan havzada yeryiiziine ulasan sicak mineralli sular
topografyaya uygun olarak ¢okelmistir. Eskipazar Sar1 Traverten Tasinin olusumuna neden olan agilma ¢atlaklarinin
izlerine cografi sinir icerisinde rastlanir. Eskipazar Sar1 Traverten Tagina sarimsi rengini veren demirin bulundugu
laminalarda yer yer sagilimlar gozlenir. Bu sagilimlar demir bakterilerinin izleri sonucu meydana gelir. Bunun yani
sira Eskipazar Sar1 Traverten Taginin ana bilesimini kalsit minerali olusturur. Kalsit minerali hacimsel olarak %95
oraninda CaCO3 bilesimindeyken, %5’lik bir boliimiinde magnezyum (Mg) da bulunur.

Eskipazar Sar1 Traverten Taginin kimyasal bilesimlerinin 6nemli bir bolimiini CaO (en az %50) olusturur.
Bunun yani sira, az oranlarda Fe;O3, SiO2, MgO ve Al;Oz yer alir. Bununla birlikte, petrografik analizler sirasinda
da belirlenen bazi demir igerikli organizmalar da bilesimlerindeki demir kaynaklarindan biridir. Eskipazar Sar1
Traverten Tasinda sar1 renk hakim olmak {izere, yer yer acik siitlii kahveye, kirli beyaza donen lamina renkleri de
gbérmek miimkiindiir. Ancak, Eskipazar Sar1 Traverten Tagindaki parlak sar1 renk onun en belirleyici 6zelligidir.
Kimyasal bilesimindeki SiO; ise Eskipazar Sar1 Traverten Tasinin dayanimini artirict yonde rol oynar.
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Tablo 1. Eskipazar Traverten Tasmnin Fiziksel Ozellikleri

Fiziksel Ozellikler En diisiik En yiiksek

Kuru birim hacim agirlik, (kN/m®) 22,0 245

Doygun birim hacim agirlik, (kN/m®) 22,6 24.8

Kiitlece su emme orani, My (%) 1,13 3,56

Goriiniir gdzeneklilik, n (%) 2,83 8,47
Uretim Metodu:

Eskipazar sar1 traverteni fiziksel ve mekanik 6zellikleri itibariyle kolay islenebilir bir kaya grubundadir.
Eskipazar ¢evresindeki tag ocaklarinda sar1 travertenler agik ocak isletmeciligi seklinde isletilir. Eskipazar Sari
Traverten Tag1 madenciligi acik ocak isletmeciligi yapilarak isletilmesi ekonomik olarak uygun olmasi ve yiiksek
blok verme kapasitesine sahip kaya kiitlelerinin, tizerini kapatan ortii tabakasinin kazilarak agilmasi ve sonrasinda
kaya bloklarinin iiretilmesi seklinde gerceklestirilir.

Eskipazar Sar1 Traverten Tasi, agik ocak isletmeciligi ile ¢ikarilmasi sirasinda ocak aynasindan blok tiretimi
icin elmash tel kesme yontemi uygulanir. Elmasl tel ile blok olarak Eskipazar Sari Traverten Tagi iiretimi igin
blogun sev yarmasindan koparilmasi amaciyla en fazla kullanilan yontemlerden birisidir. Elmash tel ile blok
Eskipazar Sar1 Traverten Tas1 {iretimi i¢in, {izerinde elmasli boncuklar dizili olan ve iiretimi yapilacak kaya yiizeyi
etrafinda bir halka olusturan elmas telin bir déndiirme arac1 yardimiyla dondiiriilmesi ve uygulanan siirtiinme kuvveti
sonucunda blogun kesilmesi esasina dayanir.

Elmas tel kesme yonteminde blogun kesilmesi amaciyla kullanilan makina, raylar tizerinde hareket eden bir
gli¢ linitesi ve buna bagh farkli agilarda konumlandirilabilen bir volandan olusur. Elmas tel kesme yontemi, kaya
kiitlesi lizerinde elmas telin gecirilecegi deliklerin agilmasi ve kesme igsleminin yapilmasi seklinde iki asamadan
olusur. Delme islemi, birbirine dik ve birbiriyle baglantili olacak sekilde ii¢ delik agilmasi seklinde gergeklestirilir.
Deliklerden diisey olan1 ocagin basamak yiiksekligine esit olacak sekilde agilir. Yatay ve ilerleme yoniine dik olan
delik ilerleme dilimi uzunlugunda, yatay ve ilerleme yoOniine paralel olan delik ise dretimi planlanan blok
boyutundadir. Diger bir ifade ile delik uzunluklar: tiretimi yapilacak blogun boyutunu belirler. Elmas tel ile kesim
isleminde dnce alt yiizey kesimi, sonra yan yiizeylerin kesimi yapilir. Oncelikle yatay olan iki delikten elmas tel
gegirilir, elmas tel burgu ile sarilir ve kesme makinasinin volanindan gegirilerek iki ucu presle sikistirilarak veya
vidayla baglanir. Blogun kesim islemi, deliklere su verilmesi, elmas tel kesme makinasinin volaninin donduriilmesi
ve makinanin geri ¢ekilmesiyle elmas telin gerdirilmesi seklinde yapilir. EImas tel kesici ray sonuna geldiginde
durdurularak 6ne alinir ve elmas tel kisaltilarak ayni islem tekrarlanir. Blogun alt yiizey kesildikten sonra, telin ve
makina volaninin konumlar1 degistirilerek blok yan yiizeyleri kesilir ve blok kaya kiitlesinden ¢ikartilir.

Eskipazar Sar1 Traverteninde siireksizlik araliginin yiiksek ve siireksizlik sikliginin az olmasina bagli olarak
bu travertenler yiiksek blok verme kapasitesine sahiptirler. Bu nedenle sektorde oldukga tercih edilebilir
konumdadirlar.

Denetleme:

Denetimler; Karabiik Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde; Eskipazar Belediyesinden, Eskipazar
Kaymakamligindan ve Karabiik Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve
sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Eskipazar Sar1 Traverten Tasinin Eskipazar il¢esindeki tas ocaklarindan temin
edilip edilmedigi, iiretim metoduna uygunluk ile Eskipazar Sar1 Traverten Tag1 ibaresinin, logosunun ve mense adi
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir. Ayrica gerekli olmast durumunda iiriiniin fiziksel ve kimyasal
ozelliklerinin uygunlugu denetlenebilir.

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 yiiriitiir.
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4, Inegol Piyazi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 04.03.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1708

Tescil Tarihi : 04.03.2025

Basvuru No : C2022/000084

Basvuru Tarihi . 28.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Tnegdl Piyazi

Uriin / Uriin Grubu : Piyaz / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Inegdl Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Sinanbey Mah. Nuri Dogrul Cad. 1/1 inegél BURSA
Cografi Simir : Bursaili

Kullamim Bi¢imi : Inegdl Piyazi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi veya

ambalajl tzerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullamilamadiginda, inegdl Piyazi ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Inegdl Piyazi; yumurta, kuru sogan, domates, yesilbiber, haslannus kuru fasulye, maydanoz, zeytinyagi, su,
tuz ve sumak kullanarak yapilan bir tiir salatadir. Bursa ilinde ana yemek olarak da tiiketilebilmektedir. Inegol
Piyazinda 1373 tescil numarali inegél Cerrah Kuru Fasulyesi kullanilir.

Inegdl Piyazimin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Bursa ilinin mutfak kiiltiirinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Inegol Piyazi iiretimi icin gerekli olan bilesenler (1 kisilik):

2 adet kii¢iik boy yumurta

2 adet kii¢iik boy kuru sogan

1 adet orta boy domates

2 adet carliston yesilbiber

200 g Cerrah Kuru Fasulyesi

1 tutam maydanoz (10 - 15 dal)
10 ml zeytinyag (istege bagli)
4 gtuz

3 g sumak

Su 1 litre

Hazirlanisi:

Inegdl Piyazinin hazirlanmasi ve pisirilebilmesi igin éncelikle ana malzeme olarak fasulyenin hazir edilmesi
gerekir. Bunun i¢in ise 6nceden ayiklanmig kuru fasulyeler bir gece dnceden 1lik suya (400 ml) koyularak bekletilir.
Ilik suda sisen fasulyelerin suyunu siizdiiriilerek derin bir kaba alinir. Fasulyelerin iizerini yaklasik olarak iki - {i¢
parmak kalinliginda gececek kadar su (600 ml su) eklenerek orta ateste fasulyeler haslanir. Bu siire¢ didiiklii
tencerede 10 dakikada tamamlanabilir. Akabinde fasulyeler haslandiktan sonra yumurtalar haglanir. Yumurtalar da
normal oda sicakligindaki su igerisinde yaklasik 10 dakika kat1 formda olacak sekilde haslanir. Devaminda ise
yesilbiber ve kabuklar1 soyulmus sogan ile maydanoz dogranarak piyazin sebzeleri de hazirlanmis olur. Diger
yandan domatesler kiip kiip kiiciik pargalara dogranarak piyazin igine katilir. Sunum yapilirken ise sunum tabaginda
fasulye, sogan, yesilbiber, maydanoz, domates ve iizerine dilimlenmis (yuvarlak bir bigcimde) yumurtalar eklenerek
iirin hazir hale getirilir. Uzerine sumak, tuz ve talebe gére zeytinyag: gezdirilerek servise hazir hale gelir. Soguk
olarak tiiketilmesi tercih edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Inegdl Piyazi Bursa ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi simirin mutfak kiiltiiriinde nemli bir yeri vardir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Inegél Piyazinin tiim iiretim asamalari cografi siirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; inegol Belediyesinin koordinatorliigiinde; inegdl Kofteci Asc1 Tatlici ve Benzerleri Esnaf ve
Sanatkarlar Odasindan 1, Inegdl Halk Egitim Merkezinden 1, inegél ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 ve
Inegol Belediyesinden 2 konuda uzman kisilerin katilimiyla 5 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; inegdl Piyazinin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna
uygunluk ile Inegdl Piyazi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu denetlenir.

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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5. Bilecik Nohutlu Mantis1

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.05.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.03.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1709

Tescil Tarihi : 05.03.2025

Basvuru No : C2024/000166

Basvuru Tarihi . 28.05.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Bilecik Nohutlu Mantis1

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Organize Sanayi Bélgesi 2. Cad. Merkez BILECIK
Cografi Simir : Bilecik ili

Kullanim Bi¢imi . Bilecik Nohutlu Mantisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin veya
ambalajmin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajimin {izerinde
kullanilamadiginda, Bilecik Nohutlu Mantisi ibaresi ve mahreg isareti

amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bilecik Nohutlu Mantisi; 6zel amagli bugday unu, su, yumurta, tuz ile hazirlanan hamurun agilarak kiigiik
kareler seklinde kesilmesi, igerisine i¢ harcinin konulmasi, el isgiligiyle biiziilmesi, pisirilmesi suretiyle hazirlanan
ve lizerine sos ile sarimsakli yogurt konularak servisi yapilan Bilecik iline 6zgii bir yemektir.

Bilecik Nohutlu Mantisinin hazirlanmasinda i¢ harci olarak; haslanmis nohut, tuz ve karabiber kullanilir.
Bilecik Nohutlu Mantisinda suda kaynatilarak pisirme islemi uygulanmaz, pisirme islemi firinlarda yapilir.

Uriiniin tarihcesinde; Bilecik ilinde icerisine haslanmis nohutlu i¢ harci konularak iiretilmeye baglanmastyla
halk arasinda ‘‘Bilecik Nohutlu Mantis1’” olarak bilinir.

Bilecik Nohutlu Mantisi, Bilecik ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bilecik Nohutlu Mantis1
glinliik 6glinlerde tiikketimin yam sira; diigiin, bayram, festival, asker ugurlama, misafir agirlama gibi 6zel giinlerde
de ikram edilir.

Hazirlanan hamurun, oklava/merdane ile yufkalar halinde ince bir sekilde agilmasi, bu yufkalarin kiigiik
kareler seklinde kesilmesi, i¢ harcinin konulmasi, el is¢iligiyle bu yufkalarin biiziilmesi ve pigirilmesi agamalar1
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Bilecik Nohutlu Mantisinin iiretildigi; Bilecik ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilecik Nohutlu Mantis1 Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (10 Kisilik):

1- Hamur hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

o 1 kg 6zel amagli bugday unu,

e 400 ml su,
e 2 adet yumurta,
e 10 g tuz,

2- 750 ml tavuk suyu ve/veya et suyu,
3- I¢ harci hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

¢ 500 g haglanmis nohut,
e 10 g tuz,
e 7 g karabiber,

4- 500 g sarimsakli yogurt,

5- Uzerine dokiilmek iizere kullanilan sos icin bilesenler:
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e 150 g tereyagi,

e 80 mlsu,

e 20 g domates ve/veya biber salgasi,

e 5 gtoz kirmizibiber ve/veya pul kirmizibiber,

6- 10 g ayiklanmis maydanoz (istege bagl).

Bilecik Nohutlu Mantisinin Hazirlanmasi:

I¢ Harcinin Hazirlanmasi: Yeteri kadar biiyiikliikteki bir kabin icerisine haglanmis nohut, tuz ve karabiber
konularak homojen bir sekilde iyice karistirilir. Lapa kivaminda bir karisim elde edilir.

Mant1 Hamuru ve Mantinin Hazirlanmasi: Yeteri kadar biiyiikliikteki bir kabin icerisine un alinir, orta kismi
cukur seklinde acilir, icerisine yumurta ve tuz konulur. Ardindan azar azar su eklenerek iyice yogurulur. Yogurma
islemi sonucunda elde edilen hamurun; homojen, piiriizsiiz ve elastik 6zellikte olmasi istenir.

Elde edilen hamur, oda sicakliginda yaklagik 30 dakika hamur fermantasyonu igin dinlendirildikten sonra
bezelere ayrilir. Ayrilan bezeler, oklava/merdane ile agilarak ince yufkalar elde edilir.

Acilan yufkalar, uygun bir sekilde kesme aparati/bigak ile kiigiik kareler seklinde kesilir.

Her bir karenin igerisine ortalama 2 gram kadar i¢ harci konulur. Kesilen yufka/hamur pargalari i¢ harcinin
tasmayacak sekilde kars1 zit koselerinden birlestirilerek “bohga” adi verilen sekil verilerek mantilar hazirlanir.
Yufkalarin yirtitlmamasi ve biizme isleminin dogru bir sekilde yapilmasi ile bu asamalarda ustalik becerisi 6nemli
bir rol oynar.

Hazirlanan bohga sekilli mantilar yeteri kadar genis ve igerisi yaglanmis gida ile temasa uygun tepsilere ¢ok
stkismayacak sekilde 6zenle dizilir.

Hazirlanan Bilecik Nohutlu Mantisi; hemen pisirilmeyecek ise bu sekilde soguk zincir sartlarinda (-18 °C ve
altindaki sicakliklarda) dondurularak da muhafaza edilebilir ya da depolanabilir.

Pisirme: Tepsiye dizilen mantilarin 180-200 °C sicaklik araligindaki firinlarda ortalama 30 dakika siire ile
kizartilmasi/pisirilmesi saglanir. Bilecik Nohutlu Mantisinin rengi agik kahverengiye dondiigiinde pisirme iglemi
tamamlanir. Kullanilan tepsilerin yeteri kadar genis olmasi; mantilarin olabildigince birbiri ile sikisik olmayacak bir
sekilde firinda pisirilmesi ve seklini korumasi igin 6nemlidir.

Pisirme Sonrasi Yapilan Islemler ve Servis: Pisirme isleminden sonra firindan alman mantilarin {izerine tavuk
suyu ve/veya et suyu konur. Tekrar firina alinarak yaklagik 10 dakika daha pisirilir.

Daha sonra ayri bir kap igerisinde; tereyagi, su, salga ve toz/pul kirmizibiber iyice karistirihip pisirilmesiyle
mant1 i¢gin sos hazirlanir. Firinda yeteri kadar suyunu ¢eken mantilarin {izerine 6nceden hazirlanmig sos, tepsinin
timiinii/mantilar1 kaplayacak sekilde gezdirilerek dokiilir.

Sicak olarak servis tabagina ve/veya tepsiye alinan mantilarin {izerine sarimsakli yogurt konur. Pisirilen
mantilar hemen tiiketilmeyecek ise {izerine sos/sarimsakli yogurt ilave edilmez.

Ayrica Bilecik Nohutlu Mantisinin servisi sirasinda siisleme amagli iizerine maydanoz konulabilir.
Bilecik Nohutlu Mantisinin, sicak olarak tiiketilmesi ve servisinin yapilmasi tavsiye edilir.
Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bilecik ilinde uzun bir gegmise sahip olan, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi gerektiren, {iriin
hazirlamada kullanilan bilesenler ve {iretim metodu bakimindan farklilasan Bilecik Nohutlu Mantisinin; Bilecik ili
ile in bag1 bulunur. Bu sebeplerle; Bilecik Nohutlu Mantisinin tiim iiretim asamalari, Bilecik ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odast ile Bilecik
il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.
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Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Bilecik Ticaret
ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Bilecik Nohutlu Mantisinin iiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Bilecik Nohutlu Mantisi {iretim metodunun uygunlugu,
- Bilecik Nohutlu Mantisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Van Acem Koftesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.08.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.03.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11710

Tescil Tarihi : 05.03.2025

Basvuru No : C2024/000215

Basvuru Tarihi 1 12.08.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Van Acem Koftesi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek/Yemekler ve gorbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Van Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Iskele Caddesi No:51 ipekyolu VAN
Cografi Simir > Vanili

Kullanim Bicimi : Van Acem Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {iriiniin servisinin

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

Van Acem Koftesi; kiyma, haslanmig yumurta, su, nohut, piring, bulgur, salga, yumurta, aycicegi yagi,
baharat, patates, kuru sogan ve tuz ile hazirlanarak pisirilen Van iline 6zgii yemeklerden birisidir. Van Acem
Koftesinin sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

Van Acem Koftesinin tarihgesinde; 6zellikle ramazan ayinda iftar sofralari, misafir agirlama, diigiin, davet
vb. ozel giinler i¢in hazirlandigt ve tiiketildigi bilinir. Giiniimiizde ise Van Acem Koftesi; giinliik 6gilinlerde
tiketiminin yan1 sira 6zellikle iftar sofralari, diiglin, davet, bayram, festival vb. 6zel giinlerde hazirlanir ve ikram
edilir.

Ulkemiz Kiiltiir Portalinda Van iline 6zgii yemekler arasinda Van Acem Kéftesi de yer alir. Van Acem
Koftesi, Van ilinin mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir.

Van Acem Koftesinin hazirlanmasinda; Van iline 6zgii iiretim metodu bulunur. Haglanmig yumurtanin
etrafina hazirlanmig kiyma harci kapatilarak Van Acem Koéftesi hazirlanir ve pisirilir. Bu bakimdan hazirlanmasinda
kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Acem Koftesinin iiretim asamalarinda ustalik becerisi
onemli bir rol oynar. Bu sebeplerle; Van Acem Koftesinin iiretildigi Van ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Van Acem Koftesi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (6 kisilik):

e 1,5 litre su,

e 12 adet haglanmis yumurta,

o 1 kg patates,

e 0,6 kg kiyma,

e 100 ml ay¢igegi yagi,

e 100 g haslanmis nohut,

e 100 g piring,

e 100 g kuru sogan,

e 100 g salga,

e 50 g koftelik ince bulgur,

o 25¢tuz,

e 15 gtarhun otu (yaprak kisimlar),
e 10 g karabiber,

e 10 g kimyon (istege bagl),

e 10 g pul kirmizibiber (istege bagli),
e 10 greyhan (istege baglr).
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Van Acem Koftesinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Yeteri kadar biiyiikliikte bir tencerenin igerisine; kiyma, bulgur, piring, haslanmis nohut (tercihen kirik
nohut), rendelenmis kuru sogan, baharatlar ve tuz konulur. Tiim bu bilegenler homojen bir yap1 kazanincaya kadar
iyice yogurulur. Bu karigimin iyi bir sekilde yogrulmasi kdftenin kolayca dagilmamasini saglar.

Diger taraftan haslanan yumurtalarin kabuklari soyulur. Kiyma harcindan bir avug i¢i kadar alinarak
yuvarlanir. Yuvarlanan harcin i¢ kismi agilir ve i¢ine haglanmis yumurta tiim olarak yerlestirilir. Yumurtanin etrafi
bu harg ile 6zenle kapatilir. Tiim kryma harc1 bu sekilde kullanilir. Ozellikle bu asamadaki kiyma harci ve koftelerin
hazirlanmasinda ustalik becerisi 6nem bir rol oynar.

Ayr bir tencere igerisinde aycicegi yagi ve salca kavurulur ve {izerine su konur. Bu karigsimin 1sinmasi ile
birlikte hazirlanan kofteler ve dogranmis patatesler tencerenin igerisine alinir. Ortalama 40 dakika siireyle pisirme
islemi gergeklestirilir.

Pigirilmesi tamamlanan Van Acem Koftesi; yemegin suyu ile beraber servis tabagina alinir.
Van Acem Koftesinin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Van ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan, iliretimde kullanilan bilesenlerinin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi
asamalari ile ustalik becerisi gerektiren Van Acem Koftesinin; tiretildigi Van ili ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle;
Van Acem Koftesinin tiim {iretim agsamalari, Van ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Van Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Van Ticaret ve Sanayi Odasi, Van il Tarim ve
Orman Miidirliigii ile Van Ascilar ve Pastacilar Derneginin 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 Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Van Ticaret ve
Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Van Acem Koéftesinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Van Acem Koftesinin hazirlanmasi ve servisi asamalariin uygunlugu,
- Van Acem Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bigiminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki stiregleri yiiriitiir.
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7. Van Tava Yemegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.08.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.03.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11711

Tescil Tarihi : 05.03.2025

Basvuru No : C2024/000216

Basvuru Tarihi 1 12.08.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Van Tava Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve corbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Van Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Iskele Caddesi No:51 ipekyolu VAN
Cografi Simir > Vanili

Kullanim Bicimi : Van Tava Yemegi ibaresi ve mahreg¢ igareti amblemi {iriiniin servisinin

yaplldlgl gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Van Tava Yemegi; kemikli kirmiz1 et, salga, kuyruk yagi, domates, biber, kuru sogan, sarimsak, pul
kirmizibiber, karabiber ve tuz ile hazirlanarak pisirilen Van iline 6zgii yemeklerden birisidir.

Van Tava Yemeginin tarih¢esinde; biiyiik kazanlar icerisinde, odun atesinde ve yiizlerce kisi i¢cin yapildigi
ve ozellikle bayram ve diigiin giinleri i¢in 6zel olarak hazirlandig: bilinir. Giliniimiizde ise Van Tava Yemegi giinliik
Oglinlerde tiiketiminin yam sira 6zellikle diiglin, davet, bayram, festival vb. 6zel giinlerde hazirlanir ve ikram edilir.

Van Tava Yemegi; Van ilinin mutfak kiiltiiriiniin 5nemli yemeklerinden birisidir. Hazirlanmasinda kullanilan
bilesenlerin se¢imi ve dogru bir sekilde pisirilmesi ile Van Tava Yemeginin iiretim asamalart ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle; Van Tava Yemeginin tiretildigi Van ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Van Tava Yemegi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (10 kisilik):

o 3 kg tercihen kemikli kuzu eti ya da sigir eti,
e 3 kg domates,

e 750 g kuru sogan,

e 750 g yesilbiber ve/veya kirmizibiber,
e 250 g kuyruk i¢ yagi,

e 250 gtereyagi (istege bagli),

e 100 gsalca,

e 50 g sarimsak,

o 309 tuz,

e 30 g pul kirmizibiber,

e 15 g karabiber.

Van Tava Yemeginin Hazirlanmasi ve Servisi:

Yeteri kadar bityiikliikteki gida ile temasa uygun bir tava igerisine kuyruk i¢ yag1 ve/veya tereyagi konulur.
Kuyruk i¢ yagimin, kiyma makinesinden ¢ekilmis, ince sekilde dogranmig/parcalanmis olmasi istenir. Kuyruk i¢
yaginin iistline etler dizilir. Etlerin {izerine; dogranmig sivri biber, sarimsak, en iistiine de domatesler konulur. Van
Tava Yemeginin lezzetli olabilmesi i¢in et ve diger bilesenlerin de pisirilmesinin dogru bir sekilde yapilmasi gerekir.
Bu bakimdan yemegin pisirilmesinde ustalik becerisi énemli bir rol oynar.

Van Tava Yemegi; firlarda pisirilir. Pisirmenin gerceklestirildigi tavanin yanmamasi, etlerin istenilen bir
sekilde pisirilmesi i¢in ara sira kontrol edilerek tavanin konumunun degistirilmesi ve diisiik sicaklikta yavas yavas
pisirmenin yapilmasi en uygun pisirme seklidir. Yemegin pisirilmesinde tava igerisine su ilave edilmez, su ilavesi
yemegin lezzetini olumsuz etkiler.
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Pigirilmesi tamamlanan Van Tava Yemegi servis tabaklarina alinir.
Van Tava Yemeginin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Van ilinde uzun bir gegmise sahip olan, liretiminde kullanilan bilesenlerinin se¢imi, hazirlanmasi, pigirilmesi
ve servisi agamalart ile ustalik becerisi gerektiren Van Tava Yemeginin; iiretildigi Van ili ile iin bagt bulunur. Bu
sebeplerle; Van Tava Yemeginin tiim {iretim agamalari, Van ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Van Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Van Ticaret ve Sanayi Odas1, Van Il Tarim ve
Orman Miidiirliigii ile Van Asgilar ve Pastacilar Derneginin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere agagida yer verilmektedir:

- Van Tava Yemeginin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Van Tava Yemeginin hazirlanmasi ve servisi agamalarinin uygunlugu,
- Van Tava Yemegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, 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 yiiriitiir.
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8. Van Eriste As1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.08.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.03.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11712

Tescil Tarihi : 05.03.2025

Basvuru No : C2024/000217

Basvuru Tarihi 1 12.08.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Van Eriste As1

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve gorbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Van Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Iskele Caddesi No:51 ipekyolu VAN
Cografi Simir > Vanili

Kullanim Bicimi : Van Eriste As1 ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi {iriiniin servisinin

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

Van Eriste Asi; eriste, yesil mercimek, su ve/veya et suyu, tereyagi, salga, kirmizibiber, kuru sogan, yogurt,
baharat ve tuz ile hazirlanarak pisirilen Van iline 6zgii bir yemektir.

Van Eriste Asinin iizerine; istege bagl olarak yogurt, eritilmis sicak tereyagi/tereyagi-pul kirmizibiber-kuru
nane dokiilerek sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

Van Eriste Ast; Van ilinin mutfak kiiltiiriiniin 5nemli yemeklerinden birisidir. Van Eriste Asinin tarihgesinde;
ozellikle bayram, iftar sofralari, misafir agirlama ve diigiin giinleri i¢in 6zel olarak hazirlandig bilinir. Giinlimiizde
ise Van Eriste Asi; giinliik 6giinlerde tiikketiminin yani sira 6zellikle diigiin, davet, bayram, festival vb. 6zel giinlerde
hazirlanir ve ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin segimi, hazirlanmasi ve dogru bir sekilde pisirilmesi ile Van Eriste
Aginin tiretim agamalari ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Van Eriste Asinin tretildigi, Van ili ile iin bag:
bulunur.

Uretim Metodu:

Van Eriste Asi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

e 1.5 litre su ve/veya et suyu,

e 400 g eriste,

e 400 g yogurt (istege bagl),

e 150 g yesil mercimek,

e 150 g kuru sogan,

e 150 gtereyag,

e 100 g biber sal¢asi ve/veya domates salcast,
e 100 g kurutulmus ve/veya taze kirmizibiber,
e 309 tuz,

e 10 g pul kirmizibiber (istege bagli),

e 5 g kuru nane (istege baglr).

Van Eriste As1 Yemeginin Hazirlanmasi ve Servisi:

Yesil mercimek yikanir, haglanir ve suyu siiziiliir. Yeteri kadar biyiikliikte bir tencereye; tereyagi, salga,
rendelenmis/dogranmis kuru sogan, kirnizibiber ve tuz ilave edilerek kavrulur. Daha sonra tizerine sicak su ve/veya
et suyu ile yesil mercimek konur. Ara sira karistirilarak 6zellikle mercimeklerin iyice pismesi saglanir. Son olarak
eristeler de tencereye eklenip yumusayincaya kadar pisirilir. Bu agsamalarda ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar.

Pisirilmesi tamamlanan Van Eriste As1 daha sonra servis tabaklarina alinir.
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Van Eriste Asinin iizerine; istege bagli olarak yogurt, eritilmis sicak tereyagi/tereyagi-pul kirmizibiber
karisimi ve/veya pul kirmizibiber ve/veya kuru nane dokiilebilir.

Van Eriste Asinin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Van ilinde uzun bir gegmise sahip olan, tiretiminde kullanilan bilesenlerinin se¢imi, hazirlanmasi, pisirilmesi
ve servisi asamalari ile ustalik becerisi gerektiren Van Eriste Asinin; diretildigi Van ili ile iin bagi bulunur. Bu
sebeplerle; Van Eriste Asinin tiim tretim agsamalar1, Van ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Van Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Van Ticaret ve Sanayi Odast, Van il Tarim ve
Orman Miidiirliigii ile Van Asgilar ve Pastacilar Derneginin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Van Eriste Asinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Van Eriste Asinin hazirlanmasi ve servisi agamalarinin uygunlugu,
- Van Eriste As1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, 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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9. Van Helise Yemegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.08.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.03.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11713

Tescil Tarihi : 05.03.2025

Basvuru No : C2024/000218

Basvuru Tarihi 1 12.08.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Van Helise Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve corbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Van Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Iskele Caddesi No:51 Ipekyolu VAN
Cografi Simir > Vanili

Kullanim Bicimi : Van Helise Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin servisinin

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

Van Helise Yemegi; kirmiz1 et/tavuk eti, ddvme bugday olarak bilinen asurelik bugday, tereyagi, su, et suyu
ve tuz ile hazirlanarak pisirilen Van iline 6zgii bir yemektir. Uzerine eritilmis sicak tereyag dokiilerek, sicak olarak
servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

Van Helise Yemegi; Van ilinin mutfak kiiltiiriiniin 5nemli yemeklerinden birisidir. Ulkemiz Kiiltiir Portalinda
Van iline 6zgii yemekler arasinda yer alir.

Van Helise Yemeginin tarih¢esinde; biiyiik kazanlar icerisinde, odun atesinde ve yiizlerce kisi i¢in yapildig:
ve Ozellikle bayram ve diigiin giinleri i¢in 6zel olarak hazirlandigi bilinir. Giiniimiizde ise Van Helise Yemegi giinliik
Oglinlerde tiiketiminin yam sira 6zellikle diiglin, davet, bayram, festival vb. 6zel giinlerde hazirlanir ve ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin segimi ve siirekli karigtirma gerektiren tiretim metodu ile Van Helise
Yemeginin iiretim agamalari ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Van Helise Yemeginin iiretildigi Van ili ile
iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Van Helise Yemegi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (8 kisilik):

e 2 kg kuzu eti ya da tavuk eti (istege bagl),
o 1 kg asurelik bugday/dovme bugday,

e 1litre su,

o 1 litre et suyu,

e 250 gtereyagi,

o 309 tuz,

e 30 g pul kirmizibiber (istege bagl),

e 10 g karabiber (istege bagl).

Van Helise Yemeginin Hazirlanmasi ve Servisi:

Do6vme bugdaylar aksamdan su igerisine konulur ve sabaha kadar yumusamasi igin bekletilir. Sonra suyu
siiziiliir ve yeteri kadar biiyiikliikte bir tencereye konur. Uzerine yaklasik 1 litre su konur. Bugdaylar ezilebilecek
yumusak bir kivama gelinceye kadar bu tencerede pisirilir.

Ayr bir tencerede kuzu eti haglanir. Kuzu eti genellikle kemikli olarak tercih edilir. Etin pisirildigi fazla su
yemekte kullanilmak iizere bir siizgec ile siiziilerek ayrilir. Haglanan et kemiklerinden ayrilarak bugdaylar ile
karistirilir ve tuz eklenerek pisirilir. Gida ile temasa uygun tahta kasik vb. ile siirekli karistirma yapilarak pisirilir.
Eksilen suyu tamamlamak icin et suyu yavas yavas bu karisima ilave edilir. Istege bagli olarak baharat da katilabilir.
Etler lifli bir yap1 alana kadar ve bugdaylar da iyice ezilinceye kadar siirekli karistirilir.
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Van Helise Yemegi; istege bagli olarak aymi asamalar ile kuzu eti yerine tavuk eti kullanilarak da
hazirlanabilir.

Pigirilmesi tamamlanan Van Helise Yemegi daha sonra servis tabaklarina alinir.

Van Helise Yemeginin iizerine; eritilmis sicak tereyagi ile istege bagli olarak kavrulmus sicak tereyagi-pul
kirmizibiber karigimi ve/veya pul kirmizibiber dokiilebilir.

Van Helise Yemeginin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Van ilinde uzun bir gegmise sahip olan, tiretiminde kullanilan bilesenlerinin se¢imi, hazirlanmasi, pisirilmesi
Ve Servisi agamalari ile ustalik becerisi gerektiren Van Helise Yemeginin; iiretildigi Van ili ile in bagi bulunur. Bu
sebeplerle; Van Helise Yemeginin tiim tiretim agamalari, Van ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Van Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Van Ticaret ve Sanayi Odas1, Van Il Tarim ve
Orman Miidiirliigii ile Van Ascilar ve Pastacilar Derneginin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci
tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Van Helise Yemeginin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Van Helise Yemeginin hazirlanmasi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Van Helise Yemegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu denetlenir.

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
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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10. Helvaca Kilimi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.09.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 07.03.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11714

Tescil Tarihi : 07.03.2025

Basvuru No : C2023/000239

Basvuru Tarihi 1 19.09.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Helvaci Kilimi

Uriin / Uriin Grubu : Kilim / Halilar ve kilimler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Aliaga Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kiiltiir Mah. Lozan Cad. Aliaga Belediyesi 47 /1 Aliaga 35800 iZMIR
Cografi Simir . Izmir ili Aliaga ilgesi Helvact Mahallesi

Kullanim Bi¢imi : Helvac1 Kilimi ibaresi ve mahrec¢ Isareti amblemi, {iriiniin ambalaj1

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullamlamadiginda, Helvaci
Kilimi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Helvaci Kilimi; tamamen cografi sinirda yetigtirilen koyunyiiniinden veya yiin ile pamuk karisimi iplikten
dokunan kilimdir. Cografi sinirda yetisen bitkilerin kok, gévde, yaprak, meyve ve kabuklarindan faydalanilarak
renklendirilen ipliklerin yan1 sira koyunyiinii kendi rengi ile de kullanilir. Cografi sinirda yetistirilen pamugun iplige
doniistiiriilme ve renklendirilme iglemleri yiin ile aynidir.

Cografi sinirda iiretilen diiz dokuma yaygilar, “ip agact” denilen dik tezgahlarda {iretilir. Tezgah disinda
dokuma islemi sirasinda kirkit, makas vb. araglar da kullanilir. Helvaci Kilimi, bez ayagi adi verilen kilim teknigine,
cicim ve zili tekniklerinin de dahil edilmesiyle tiretilir. Helvact Kilimi dokunurken, yaygi {izerine cicim ve zili
teknikli motifler yerlestirilir. Helvaci Kilimi, malzeme, kullanim alani, renk ve motiflerine gére Sami Kilim, Pandir
Kilim, Koca-Goca Kilim, Kara Zili-Gara Sili, Meldin-Mendil, Yiik Perdesi, Arkalag, Namazlik, Minder, Heybe,
Torba ve Cuval vb. isimler alir.

Helvaci Kilimi, atki iplikleri ile ¢6zgii ipliklerinin tamamen ortlildiigi “atk: yiizlii” veya “atki goriiniisli”
dokumadir. Dokuma yapilirken, desen atki ipliginden olusturuluyorsa “atki yiizlii dokuma”, ¢6zgii ipliginden
olusturuluyorsa “¢dzgii yiizlii dokuma” adin1 alir.

Cicim teknigi iki kisi tarafindan dokunur. Tezgahin dniine oturan dokuyucu tarafindan, arkasinda bulunan
dokuyucudan 6rnege gore desen ipini (yliz ipi) alarak argaglara sarmak suretiyle arkaya gegirilir. Sira tamamlaninca
boydan boya atki ipligi gegirilir ve kirkitle sikigtirilir. Motiflerin renk ve sekillerine gére bir sirada farkli renkte
birgok iplik kullanilir. Cicim dokumanin diiz yiizii, kabartma goriiniisliidiir.

Zili tekniginde dokuma yapilirken atki ipliklerinin arasima alinan desen ipliklerinin, {i¢ iistten bir alttan
atlatilarak dokuma ylizeyini tamamen doldurarak sikistirdig1 ve dokuma boyunca birbirine paralel ¢izgiler halinde
yivlerin goriindiigli dokuma c¢esididir. Enine ii¢-bir atlamalarla biitiin sira doldurulduktan sonra, araya iki sira atki
atilarak, {ist sirada iglem tekrarlanir.

Cografi sinirda kilim, cicim veya zili teknigi ile dokunmus yaygilarin yani sira, bu tekniklerin birlestigi
dokumalar da mevcuttur.
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Sekil 1. Cicim (A) ve zili (B) dokuma teknigiyle dokunmus kilim &rnekleri

Tablo 1. Helvaci Kilimine ait 6rnekler

Helvaci Kilimi

cesitleri Ozellikleri Uriin gorseli

Kilimlerin ana desen semasi enine art
arda siralanan genis ve dar kusaklardan
olusur. Bu 6zelliginden dolay: tahtali-
¢ubuklu olarak adlandirilir. Cozgii ve
atkis1 tamamen pamuktan dokunan
“Pandir Kilim” serin tuttugundan yaz
aylarinda kullanilir ve “yazlik” olarak da
adlandirilir. Kusaklarin bazilarina cicim
veya zili tekniginde motifler yerlestirilir.
Pandir Kilimleri 160 x 214 cm
boyutlarindadir. iki veya ii¢ parga
halinde dokunan yaygilar sonradan
birbirine dikilerek birlestirilir.
Birlestirilen her pargaya sinirda “sak”
veya “iki kat” ad1 verilir.

Taban Kilimi
(Pandir Kilim)

Cozgii ve atkisi yilin veya ¢ozgiisii
pamuk, atkisi yiin iplikten dokunan
biiyiik boyutlu taban kilimlerine cografi
smirda “Sami-Sama” denir. Yiin olmasi
sebebiyle sonbahar-ilkbahar mevsimleri
Taban Kilimi arasinda kullanilan bu kilimler “kiglik”
(Samu-Sama olarak da isimlendirilir. Kilimlerin ana
Kilim) desen semasi enine art arda siralanan
genis ve dar kusaklardan olugsmasidir.
Kimi genis kusaklar iizerine cicim veya
zili teknikli motifler yerlestirilir. Sam1
kilimleri genellikle 160 x 214 cm.
boyutlarindadir.

Biiyiik boyutlu dokunup, 6zellikle koy
odalarmnin ortasina serilen gami veya
pandir kilimlerine, boyutlarindan dolay1
“Koca-Goca kilim” denilir. Bu kilimler
Sami veya Pandir kilim olabilir. Koca-
Goca kilim sami ve pandir kilimleriyle
ayni, ancak daha biiyiik boyutundan
dolay1 bu isimle anilan kilimlerdir. Iki
kilimin birlestirilmesiyle ya da dogrudan
dokunarak iretilen Koca- Goca Kilim
350 cm x 430 cm boyutlarindadir.

Koca- Goca
Kilim
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Yiik Perdesi

Odanin bir duvarmin éntine tahtadan,
genisligi 80-90 cm., yiiksekligi ise 95-
100 cm. olan seki yapilir. Sekinin altina
sandiklar siralanir. Sekinin {izerine ise
yatak, yorgan ve yastiklar denk edilerek,
oniine (yiikliiglin alnina) perde adi
verilen dokumalar gerilir. Cozgiisii
pamuk, atkisi ile desen ipligi yiin olan
yiik perdelerinin ipliklerinin
renklendirilmesinde dogal ve kimyasal
boyalar birlikte kullanilir.

Meldin-Mendil
(Kara Zili-
Gara Sili)

“Meldin / Mendil” ad1 verilen kilim
ornekleri bebek besiklerinin iizerine
ortmek i¢in dokunur ve 108 x 165 cm
boyutlarindadir. Atlarda eyer ortiisii
olarak da kullamlir. Ozellikle kiz
¢eyizlerine dokunan meldinlerin ¢6zgii
ve atkis1 yilin veya ¢ozgiisii pamuk,
atkisi yiin olabilir. Cografi sinirda zemin
rengi siyah olan diiz dokuma yaygilara
bu 6zelliginden dolayr “kara zili, gara
sili” denir. 108 x 165 cm. ebatlarindaki
yayginin ¢ozgiisii pamuk, atkist ve desen
iplikleri yiindiir. Sonsuzluk prensibi
icinde gelisen desen semasi, biitiiniiyle
geometrik motiflerden olusur. Zeminin
tamamu farkli renklerde desen iplikleri
kullanilarak, zili tekniginde “kedi bag1”
motifinin siirekli tekrarlanmasi ile
kaydirilmis eksene yerlestirilen eskenar
dortgenlerden meydana gelir. Diiz zili
tekniginde “direk” motifi ile
siirlandirilan ¢ sira kenar suyuna ise
“cengel” ve “tarak” motifleri islenmistir.

Arkalac

iki veya tek omuz iizerinden sirta
atilarak, kisa kenarlarindaki bagciklarla
boyundan baglanan arkalag, tizerinde
testi ile k0y ¢esmesinden veya kuyudan
su taginirken kullanilan dokuma
iriindiir. Cozgisii pamuk, atkisi ile
desen ipligi yiin olan arkalag, zili
tekniginde, cografi sinirda “kirk ipli” adi
verilen motif ile bezelidir.

Namazhk

Uzerinde namaz kilinan hali veya diiz
dokuma yaygilardir. Namazliklarin desen
semasl, zemine yerlestirilen biiyilikge bir
mihrap motifi ile bu motifin i¢ ve dis
¢evresine yerlestirilen kiigiik motiflerden
olusur. Namazliklar genellikle sar1 zemin
rengine sahiptir. Cografi sinirda bu renkte stk
motifli diiz dokuma yaygilara, renginden
dolay1 “cryancik” veya “sar1 ¢iyan kilim”
denilir. Deseninden dolay1 “Giil Saghi” ve
“Cuba Seccade” ad1 verilen namazliklar da
iiretilir. Cozgiisii pamuk, atkist ve desen
iplikleri yiin olan namazliklarin ipliklerinin
renklendirilmesinde dogal ve kimyasal
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boyalar birlikte kullanilir. Namazlik zeminine
yerlestirilen cicim teknikli mihrap nisi
motifinin disinda kalan tiim bosluklar cicim
tekniginde topan, kandil, suyolu, evri vb.
motifler ile doldurulur. Namazliklar yaklagik
90x140 cm boyutlarindadir.

Minder

Uzerinde oturmak igin yapilan, ici yiin
dolgulu silte tiiriindeki dokumalardir.
Bir kiginin oturabilecegi biiyiikliikte
yapilan minderlerin ¢6zgiisii pamuk,
atkisi ile desen iplikleri ytlindiir.
Ipliklerin renklendirilmesinde dogal ve
kimyasal boyalar birlikte kullanilir.
Cografi sinirda “kirk ipli” denilen motif
ile tiim ylizey bezenir.

Heybe

Heybe, hali veya diiz dokuma yaygi
teknikleri ile dokunmus bir ¢ift torbanin,
“heybe ag1” denilen orta parcaya karsilikli
sekilde birlestirilmesinden olusur. Yiik ve
esya tasimak ve saklamak i¢in kullanilir.
Cozgiisli pamuk, atkisi ile desen iplikleri
yiindiir. Ipliklerin renklendirilmesinde dogal
ve kimyasal boyalar birlikte kullanilir. Kiz
¢eyizlerinin en 6nemli dokuma esyalarindan
biridir. Nakiglarina gére “Bebekli Heybe”,
“Kurk ipli Heybe”, “Elmali Heybe” gibi
isimler alir. Heybelerin boylari, 140 cm ila
190 cm, cepleri ise 42x50 cm ila 48x58 cm
arasinda degisir.

Torba

Evlerde ihtiyag duyulan tuz ve gidalar
torbalarda saklanir. Boyutlar1 28x32 cm
ila 40x48 cm arasinda degisen torbalar,
heybeler ile ayni renk ve desen
ozelliklerine sahiptir. Cozgiisii pamuk,
atkisi ile desen iplikleri yiindiir.
Ipliklerin renklendirilmesinde dogal ve
kimyasal boyalar birlikte kullanilir.

Cuval

Cuval dokumalar, un, bulgur, bakliyat
vb. gidalart muhafaza etmek amaciyla
kullanilir. I¢ine konan gidalarin rutubet
almamasi i¢in 6zellikle ¢6zgii ve atkisi
pamuk iplikten dokunur. Tamamiyla bez
ayag1 tekniginde dokunan ¢uvallarin
ipligi renklendirilmez. Yorede, evlerin
mutfak boliimlerinde, tahtadan yapilan
sekiler iizerine yerlestirilen ¢uvallar
biiyiik boyutludur. Cuval dokumalarin
iizerinde boyuna bir kusak halinde renkli
desen iplikleri ile cicim tekniginde
desen yapilirken, harar dokumalar
tamamen sade birakilir. Cuval, yaklagik
60 kg bulgur alir.
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Harar

Evlerin dam, depo, kiler gibi
boéliimlerinde, tahtadan yapilan sekiler
iizerine yerlestirilen harar dokumalar
200 kg un alir. iginde yiyecek, mahsul
vb. her tiirlii saklanacak tiriin i¢in
kullanilir. Genellikle 116 cm x 80 cm
boyutlarinda iiretildigi gibi boyu
ihtiyaca gore 200 cm boy uzunlugunda
da tiretilebilir.

Tablo 2. Helvaci Kilimine ait motifler

Motif ad1

Ozellik Gorsel

Topan motifi

Anadolu hali ve diiz dokuma
yaygilarinda kullanilan motif
“pitrak” adi ile de bilinir. Nazar
ve kotii gozden korunmak
maksadi ile dokumalarda
siklikla kullanilir.

Elmali-giil sach motifi

Anadolu diiz dokuma
yaygilarinda 6zellikle zili
tekniginde kullanilan bu motif
Helvaci Mahallesi
dokumalarinda da siklikla tercih
edilir.

Bebecik-bebekli motifi

Anadolu diiz dokuma
yaygilarinda 6zellikle zili ve
cicim tekniginde kullanilan bu
motif Helvaci Mahallesi
dokumalarinda da siklikla tercih
edilir.

Direk motifi

Direk motifi zili teknikli bir
motiftir. Dokumada, motiflerin
sinirlarini belirlemek ve cerceve
i¢ine almak i¢in kullanilir.

Kedi tirnag motifi

Anadolu hal1 ve diiz dokuma
yaygilarinda siklikla kullanilan
motiftir.
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Zilif motifi

Anadolu hali ve diiz dokuma
yaygilarinda siklikla kullanilan
motif “canavar izi” olarak da
bilinir. Bereket, kahramanlik ve
eril giicli temsil eder.

Kirk ipli motifi

Anadolu diiz dokuma
yaygilarinda 6zellikle zili
tekniginde karsilasilan bu motif
Helvaci Mabhallesi
dokumalarinda da siklikla tercih
edilir.

Ejder-canavar motifi

Anadolu hal1 ve diiz dokuma
yaygilarinda siklikla kullanilan
motif “canavar izi-ejder ayag1”
olarak da bilinir. Bereket,
kahramanlik ve eril giicli temsil
eder.

Esek kas1 motifi

Esek kasi, esek semerinin
pargasidir. Yore dokumalarinda
stilize edilmis bir motiftir.

Evri motifi

Dokumalarda kenar suyu olarak
kullanilan motiflerden biridir.

Evri ve ¢engel motifi

Dokumalarda kenar suyu veya
dolgu motifi olarak kullanilan
motiflerden biridir. Nazara kars1
koruyucu olduguna inanilan
motif, uguru, birlik ve
beraberligi temsil eder.
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Hal1 ve diiz dokuma yaygilarda
kullanilan bu motif, hayat akis1
Suyolu motifi ve stirekliligi ile bereket,
soyluluk, bilgelik, saflik ve
erdemin semboliidiir.

Helvact Mahallesi
namazliklarinda mihrap nisi
motifinin iki yaninda kullanilan
bu motife insan-kadin dendigi
gibi “kandil” motifi de denir.
Namazlik iizerinde kullanildig1
i¢in kandil seklinde
adlandirmak daha dogru olur ve
151k ile nurun simgesidir.

insan-kadin-kandil
motifi

Uretim Metodu:

Bahar aylarinda cografi sinirda yerli itk olarak bilinen “tahirova” koyun cinsinin yiinii yogun olarak
kullanilir. Bunun yant sira, “Kivircik” ve “Merinos” cinsi koyunlardan kirkilan (kesilen) yiinler yikanir ve kurutulur.
Ardindan yiin taraginda taranarak liflerine ayrilan yiinler, “kirman-kigirman” ad1 verilen tahta alet ile egrilerek iplige
doniistiiriiliir. Iplikler “¢ikirik (gikrik)” adli alet kullanilarak gile (gelep - kelep) haline getirilir ve kok boyalarla
renklendirilir. Bunun igin &zellikle cografi sinirda yetisen bitkilerin kok, govde, yaprak, meyve ve kabuklari
kullamlir. Ornegin; nar kabugundan kahverengi, asma yapragindan sar1 ve yesil, kiziletk kokiinden bordo, ceviz
kabugundan acik yesil ve kahverengi, siyirma adi verilen bitkinin tohumlarindan aci sari1, hava civa bitkisinden
kirmizi, sogan kabugundan sar1 ve kiremit renginin tonlar1 elde edilir. Farkli renkler elde etmek igin eldeki boyalar
birbiriyle karigtirilabilir. Ayrica cografi sinir ¢evresindeki birkag ocaktan ¢ikarilan veya Manisa-Turgutlu’dan
getirilen kiremit rengindeki topraktan (as1 topragt) da boya yapilir. Boyama esnasinda mordanlama iglemi igin sap
kullanilir. Dokumalarda kullanilan beyaz ve siyah iplikler ise yiiniin dogal renginden elde edilir.

Gecmiste cografi sinirda pamuk iiretimi de yapildig igin, 6zellikle yazlik kilimlerin ¢6zgiilerinde pamuk
iplik tercih edilmistir. Bu iplikler boyanmadan, pamugun dogal rengiyle kullanilmistir. Azalan pamuk {iretimine
ragmen Helvaci Kilimi {iretimi i¢in yeterli miktarda pamuk iiretilmeye devam edilir.

Cografi siirda iretilen diiz dokuma yaygilar, “ip agac1” denilen dik tezgadhlarda tiretilir. Bu tezgahlar
kolaylikla birlestirilip ayrilabilen “ip agaci diregi (yan agac), toparlak (mazi), ip ¢omagt veya giivii (kiicii),
varangelen (vargel)” gibi parcalardan olugur. Tezgahin ayakta durmasini saglayan ip agaci diregi, tomruk halindeki
agacin yontulmasiyla elde edilir. Diregin yere degen kisimlari topraga géomiilerek ¢evresi biiyiik taglarla desteklenir.
“Toparlak™ ad1 verilen mazi, yan agaclarin arasina yatay konumda takilarak ¢6zgilinlin gerilmesi ve sarilmasi igin
kullanilir. Toparlagin uzunlugu dokumanin boyutlarina gére degisir. Giivii (kiicii), tezgaha gerilmis olan ¢dzgiilerin
yarisin1 arkadan o6ne, diger yarisin1 da dnden arkaya gotiiriip getiren parcadir. “Varangelen”, ¢zgii ipliklerinin
arasinda asagi1 yukar1 hareket ederek c¢ozgiiler arasindaki acikligin ayarlanmasia yardimer olur. Dokuma iglemi
sirasinda kirkit, hali ve diiz dokuma yaygilarda ¢ozgiiler arasindan gegirilen atkilarin ve ilmek ipliklerinin
sikistirllmasinda kullanilan digli bir alettir. Genellikle cografi sinirda tahtadan yapilan kirkitler kullanilir. Renkli
desen iplikleri ile ilmek ipliklerinin kesilmesinde kullanilan kesici alet olan bigagin avug igine sigacak biiyiikliikte
olmast tercih edilir.

Helvaci Kilimini dokumak igin dncelikle “ip ¢6zme” denilen ¢6zgili hazirligi yapilir. Cozgii iki veya ii¢ kisi
tarafindan hazirlanir. Oncelikle yere karsilikl iki kazik cakilir. Cozgii ipi, bir kisi tarafindan, bu kaziklar arasinda
getirilip gotiiriiliirken, kaziklarin baginda duran kisiler gelen ipi bagka bir iplikle kaziga baglar. Bu isleme “didilama”
denir. Didilanan ipler bagka bir cubuga aktarilir ve tezgadhta toparlaklara yerlestirilir. Ardindan ipliklerin sirasi
atlanmadan bir altindan bir {istiinden giivii / kiicii ve varan-gelen gegirilerek gerdirilir. Tezgaha aktarilan ¢ozgiilerin
araliklarinin hesaplanmasi i¢in basparmakla iplere hafifce bastirilir. Parmagin altinda {i¢ 6n, ii¢ arka ¢ozgi ipi
kalmalidir. Helvaci Kiliminin dm?'sinde yaklasik 34-40 tel ¢ozgii yer alir. Cozgiiler daha sik tutuldugunda, atki
ipinin kirkit ile sikistirtlmasi giiglesir ve atkilar arasindan ¢dzgili goriiniir. Seyrek olmast durumunda ise atki ipi
gevsek kalir. Tezgah ¢6zgii hazirlama islemi bittikten sonra dokuma yapmak i¢in hazir hale gelir. Tezgah basina
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oturan kisi oncelikle “toprakcalik” denilen 3-5 cm yiiksekliginde bez ayag tekniginde agizlik dokuyarak asil
dokumaya geger. Bu islem dokumanin sonunda da tekrarlanir. Helvaci Kilimi dokunurken ¢ozgiiler arasindan
gegirilen atkt ipligi kirkitle sikistirilarak, varangelen hareket ettirilir. Bu sirada ¢6zgii ipliklerinin arkada olanlari
one, ondekiler arkaya geger. Atki ipi ¢ozgiiler arasindan gegirilerek varangelen hareket ettirilir ve ¢6zgii ipleri eski
konuma getirilir. Daha sonra kirkit ile vurarak atki iplikleri sikistirilir. Dokunan kisim arttikga alttaki toparlak
iizerine sarilir ve dokumaya devam edilir. Dokumanin bitiminde tekrar toprakcalik/agizlik dokunur ve ¢ozgii
ipliklerinin sayis1 hesaplanarak sagak baglamasi yapilir.

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

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Helvaci Kiliminin iiretimi ustalik becerisi gerektirir. Helvaci
Mabhallesinin kiiltiiriinde ve ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan
Helvaci Kiliminin tiim iiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Aliaga Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Ardahan Universitesi, Insani Bilimler Ve Edebiyat
Fakiiltesi Sanat Tarihi Boliimii, Aliaga TUPRAS Halk Egitimi Merkezi Miidiirliigii, S.S. Aliaga Kadin Girigimi
Uretim ve Isletme Kooperatifi ve Aliaga Belediyesinden konuda uzman birer {iyenin katilinnu ile 4 kisiden olusacak
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler yilda en az 1 kez yapilir ve 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu
uyarinca raporlanarak her yil Aliaga Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir. Sikayet
tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.

Denetim mercii; lretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; Helvaci Kilimi ¢esidi ve kullanim alanina
uygun sekilde ¢ozgii ve atki ipliklerinin pamuk veya ylin olmasinin uygunlugu; dokumalarda kilim, kilim-cicim
veya kilim-cicim-zili tekniklerinin kullanilmasinin uygunlugu; 1 dm? i¢in 34-40 tel ¢dzgii ipliginin bulunmasinin
uygunlugu; liretim metoduna uygunluk ile Aliaga Kilimi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

Denetim esnasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir. Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan 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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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 y1l iginde uygulanir.

1. izmir Lokmasi

145 sayili ve 15.03.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
210 tescil numarali izmir Lokmasi ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Denetimler; izmir Ticaret Odas1 Koordinatorliigiinde ve izmir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden alaninda
uzman 2 kisi, Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii uzmanlarindan 2 kisi, Izmir
Ekonomi Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiinden alaninda uzman 2 Kisi, izmir Ticaret
Odasindan alaninda uzman 1 kisinin katilimiyla olusacak 7 kisiden olugan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak
yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gerceklestirilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Izmir Ticaret Odasmin koordinatérliigiinde ve iiriin konusunda uzman olmak {izere izmir il
Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 kisi, izmir Ekonomi Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimiinden 2 kisi ve Izmir Ticaret Odasindan 1 kisinin katilimiyla 5 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gergeklestirilir.”

seklinde degistirilmistir.



