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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 6nce Enstitiiye
vapilmis olup yayimlanmamis cografi isaret bagvurulari, 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 Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
igerisinde bu ilanlara karsi yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
bagvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inci1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 173. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2021/000477
2. C2023/000028
3. C2023/000255
4, C2024/000072
5. C2024/000073
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 basvurusu bulunmamaktadir.

Cografi isaret

Kilis Horoz Karas1 Uziimii
Beytiissebap Bali

Cakil Kestanesi

Hatay Tel Kaday1fi

Hatay Tandir Kahkesi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

11
15
18

20

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 1580 Balikesir Tombul Bamyasi 22
2. 1581 Hasenik Pestili 25
3. 1582 Hatay Humusu 27
4. 1583 Antakya Zilk Sarmasi 29
5. 1584 Hatay Cevizli Biber / Hatay Muhammarasi 31
6. 1585 Hatay Sis Borek Corbast 33
7. 1586 Karapinar Tiilii Dokumasi 35
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin adi tescili bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 66 Celikhan Tiitiini 39
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 Basvurularin 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. Kilis Horoz Karasi Uziimii

Basvuru No : C2021/000477

Bagvuru Tarihi 1 17.11.2021

Cografi isaretin Ad1 : Kilis Horoz Karas1 Uziimii

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

Basvuru Yapan : Kilis ili Uziim Ureticileri Birligi

Basvuru Yapanin Adresi : Karbeyaz K&yii Yolu Kiime Evler No:74 Musabeyli KILIS

Vekil : Pmar UCKUN ALPPOLAT (BSE Global Patent Dan. D1s. Tic. Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Kilis il

Kullanim Bicimi : Kilis Horoz Karasi Uziimii ibareli asagida verilen logo ve mense adi

ambleml iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullamlamadiginda, Kilis Horoz Karas1 Uziimii
ibareli logo ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kilis Horoz Karasi Uziimii, Horoz Karasi (Vitis vinifera L.) ¢esidi iiziimden yetistirilen, tane rengi mavi
siyah, tane iriligi ¢ok biiyiik (8-9 g), uzun elips sekilli, salkim siklig1 dolgun, sulu ve etli meyve yapisina sahip Kilis
yoresinde tretilen, sofralik kullaniminin yani sira kurutmalik olarak kullanilan bir tiziimdiir.

Kilis, Bereketli Hilal olarak bilinen ve Yukart Mezopotamya’y1 da kapsayan tarimin ilk kez bagladigi bolgede
yer alir. Kuzeybatisindaki Kurt Daglar1 ve kuzey ile kuzeydogusundaki Gaziantep Platosu’nun yiiksek kesimlerinin
yiikseltisinin daha az olmasinin etkisiyle daha iliman bir iklime sahiptir. Ayrica Kilis Ovasinin tarim arazileri bazalt
platolardan olusur. Sulama imkaninin kisith olmasi toprak yapisinin mineraller bakimindan zenginlesmesine neden
olur. Bu durum cografi sinir igerisinde asma yetistiriciligi i¢in ideal kosullar saglar.

Kilis ili, etezyen hava hareketinin etkisi altindadir. Bu hava hareketiyle beraber Akdeniz {izerinden gegen
riizgérlar kismi bir nem kazanir. Ardindan Amanos Daglari’ndan gegen bu hava soguyup oksijeni igerigi zengin
riizgér olarak mayis-eyliil aylar1 arasinda cografi sinira taginir. Kilis Akdeniz iklimine sahip olmasina ragmen, gece
boyunca serin riizgarlarin esmesi nedeniyle giindiiz ve gece sicakliklar1 arasinda aylik ortalama 14 °C’lik bir fark
olusur. Ayrica bag alanlarinda sulama imkanin bulunmamasi, nem miktarinin diisiik olmasi, gelisme doneminde
1250-1300 saat giines almasi ve hava sicakligimin 17-20 °C’de seyretmesi nedeniyle Kilis ilinde yetisen {izimiin
toplam fenolik igerigi (480-550 mg GAE/100g) ve suda ¢oziiniir kuru madde oran1 (% 21-25) diger yorelerde yetisen
Horoz Karasi iiziim ¢esitlerinden yiiksektir.

Horoz Karasi iizim c¢esidi farkli illerimizde de yetistirilmesine ragmen Kilise 6zgii cografi ozellikler
sayesinde Kilis Horoz Karas1 Uziimiiniin asitlik degeri diisiik (%0,24-0,26) ve tad1 orta tathliktadir. Kilis halk
arasinda boz ya da ag toprak denilen toprak yapisi nedeniyle kendine 6zgii farkliliklara sahiptir. Ayrica lstte bahsi
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gecen ve yine halk arasinda Kallesin havasi denilen bu riizgarlar sayesinde bu iizim ¢esidi diger bolgede
yetistirilenlerden antioksidan aktivitesi (% 93-97) ve seker miktar1 (% 17-25) daha yiiksek olmasi bakimindan

ayrilmaktadir.
Tablo 1. Kilis Horoz Karas1 Uziimii Morfolojik, Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri
Ozellikler
Salkim sekli Omuzlu, dalli, konik
Salkim uzunlugu Kisa
Salkim siklig1 Orta
Yaprak yapist 5 dilimli-tiysiiz
Salkim agirhigi (g) 697,3 - 820,1
Tane genislik (mm) 20,9-22,1
Tane uzunluk (mm) 29,4 - 31,6
Tane kabuk rengi Mavi-siyah
Tane sekli Uzun elips
Sirada seker (%) 17-25
Sira pH 3,90-4,80
Sira Renk L™ ort.13,55 | a*:ort. 1,85 | b*:ort. 0,88
Suda ¢6ziiniir kuru madde (SCKM) (%) 21-25
Asitlik 0,23-0,26
Toplam Fenolik Madde (mg GAE/100 g) 480-550
Antioksidan Aktivitesi (%) 95-97
Toplam Antosiyanin (mg/kg) 444-186
Toplam Tanen (mg/kg) 970-1200

Tablo 2. Kilis Horoz Karas1 Uziimii (Yas ve Kuru Meyve) Fenolik Bilesen I¢erigi

Parametre (mg/kg) Yas Meyve (ort. deger) | Kuru Meyve (ort. deger)
Sikimik asit 253,92 0,00
Gallik asit 26,10 18,38
Protokatesik asit 9,48 6,51
Klorojenik asit 8,84 6,15
Hidroksibenzaldehit 9,68 6,70
Vanilik asit 272,00 188,62
Kafeik asit 7,55 5,37
Sirenik asit 275,30 205,13
Vanilin 17,11 11,96
o-kumarik asit 10,31 7,09
Salisilik asit 81,87 57,77
trans-ferulik asit 26,86 18,69
Sinapik asit 25,21 17,54
p-kumarik asit 8,77 6,63
Protokatesil ester 9,02 6,31
Kuersetin-3-ksilozit 3,99 0,00
Kaempferol-3-glikozit | 4,40 2,91
Fisetin 12,12 8,44
Baikalin 4,01 2,77
Krisin 0,21 0,16
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Kuersetin 44,53 30,66
Naringenin 28,04 19,55
Hesperetin 18,64 13,00
Morin 0,24 0,16
Kaempferol 92,36 64,82
Biyokanin A 0,33 0,25
Diosgenin 29,94 21,17
Uretim Metodu:

Eski Kilis Horoz Karasi Uziimii baglar1 Rupestris du lot amerikan anac1 iizerinde kurulmus iken yeni baglar
1103P ve 110R Amerikan asma anaglari iizerine Horoz Karasi ¢esidi asilanarak iiretim yapilir. Hasat, 15 agustos -
30 eyliil arasinda yapilir. Kilis Horoz Karas1 Uziimiiniin yetistirme ve isleme asamalarina asagida yer verilmektedir.

Bag Tesisi:

Kilis ilinin ortalama y1llik yagis miktart 500-600 mm arasinda degisir. Yazlari ise Akdeniz iklimi hakim olup
yagissiz gegtiginden baglar sicak ve kurak olur. Bu nedenle Goble terbiye sistemi ile bag kurulur. Sira arasi ve sira
lizeri mesafeleri 3x3 m ya da 4x4 m olacak sekilde ayarlanir.

Budama ve Bakim iglemi:

20-60 cm govde yiiksekliginden taglandirilan Kilis Horoz Karasi Uziimii, kisa olacak sekilde budanir. Goble
terbiye sisteminde 2-4 ana kol birakilarak her bir kolda bulunan dalin bir veya iki géz tizerinden her y1l diizenli
budamasi yapilir. Olusturulan tag sayesinde salkimlarin yaprak altinda kalarak sicak ve dogrudan giines 1s1gindan
korunmasi saglanir. Kilis ilinde sulama islemi, su ihtiyaci yillik yagislardan karsilandig1 i¢in neredeyse hi¢ yapilmaz.
Sulamanin sinirlt olmasi nedeniyle hayvan giibresi kullanilir.

Toprak Yapisi:

Kilis’te bagciligin yapildig: arazilerin bir kismi, halk arasinda beyaz (ag) toprak diye bilinen yasli tortul ve
kuvaterner bazalt yapidan olusan, ovalarda ise felhan olarak bilinen kirmizi renkte, agir killi bazaltik topraklardan
olusur. Cografi siira 6zgii toprak yapist Kilis Horoz Karas1 Uziimiiniin karakteristik fenolik bilesen yapisini
olusturmaktadir.

Hastalik ve Zararlilarla Miicadele:

Kilis ilinin yazlar1 kurak bir iklime sahip olmasindan dolay1 asmalarda kiilleme hastaligi goriilme ihtimali
vardir. Kilis Horoz Karas1 Uziimii kiillemeye kars1 kismen hassastir. Bu nedenle kiikiirt uygulamasi yapulir.

Hasat:

Kilis Horoz Karas1 Uziimii hasad1 yillara bagl degismekle birlikte agustos ayimin ikinci haftasinda baslar ve
eyliil ayina kadar devam eder. Kabuk rengi tozlu siyah sap kismina dogru kahverengi olarak agilir. Hasat elle yapilir
ve kurutmalik, pekmez ve pestil iiretilmek {izere isleme alinir. Cogunlukla kurutmalik olarak piyasaya sunulan Kilis
Horoz Karasi Uziimii sofralik olarak tiiketildiginde hasattan hemen sonra kasalara konulup giinliik olarak satis1
gergeklesir. Cogunlukla kurutmalik olarak piyasaya sunulur.

Kurutulmus Kilis Horoz Karas1 Uziimiine ait iiretim basamaklar1 asagida yer almaktadar.

Kurutulmus Kilis Horoz Karast Uziimii Uretimi:

50 litrelik tanklarda %1 zeytinyagi ile %5 potasa erigi ile hazirlanmis ¢ozeltiye hasat edilmis tiziimler
daldirlir. Giineste kurutulmasi igin bez ya da beton sergilerin iizerine serilir. Uriinler nemini %80 kaybedinceye
kadar kurutma iglemine devam edilir. Hava sicakligina bagli olarak bu siire ortalama 7 giindiir. Kurutulan Kilis
Horoz Karast Uziimleri sergilerden toplanip iiretim bandina yerlestirilerek sap ve diger yabanci maddelerinden
ayrilir. Bu islem titresimli ve {iflemeli makinalar ile yapilirken ayrilamayan kisimlar iiretim is¢ileri tarafindan
kontrol edilir. Temizlenen kurutulmus Kilis Horoz Karas1 Uziimii 250 ile 500 g’lik gidaya uygun ambalajlara
koyularak paketlenir. 4 °C sicaklikta 1 yil muhafaza edilir.
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Sekil 1. Kilis Horoz Karas1 Uziimii Kurutma Gérselleri

Denetleme:

Denetimler; Kilis {li Uziim Ureticileri Birligi koordinatorliigiinde; Kilis il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden
konuda uzman 3 kisi ve Kilis {li Uziim Ureticileri Birliginden konuda uzman 2 kisinin katihimiyla 5 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak agustos-eyliil aylarini kapsayacak sekilde yilda bir defa,
ayrica gerek gorillmesi veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir:

* Anag temini ve kiiltiirel islemlerin uygunlugu.

» Hasat edilen iiriiniin renk ve sekil 6zelliklerinin uygunlugu.

* Sofralik ve kurutulmusg iiriiniin iretim metodunun, muhafaza ve ambalajlama kosullarinin uygunlugu.

* Gerekli goriilmesi durumunda Tablo 1 ve Tablo 2’de yer verilen Ozelliklerin analiz sonuglarinin
uygunlugu.

+ Kilis Horoz Karas1 Uziimii ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No

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

: C2023/000028

: 23.01.2023

: Beytiissebap Bali
. Cicek bali / Bal

: Mabhreg isareti

11

. Beytiigsebap lge Tarim ve Orman Miidiirliigii

: Elki Mahallesi 5. Cadde No: 29 Beytiissebap SIRNAK

. Sirnak ili Beytiissebap ilgesi

. Beytiissebap Bali ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Beytligsebap Bali ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Beytiissebap Bali; Beytiigsebap ilge sinirlarinda 1700 m rakimdan 3000 m rakima kadar ulasan, yaklasik 60
km uzunlugundaki bir vadide iiretilen ¢igek balidir. Tiiketiciye siizme veya petek bal olarak sunulur.

Beytiigsebap Balinin rengi agik amberden koyu ambere kadar degisebilir. Petekli, karakovan ve siizme bal
olarak iiretilir. Beytiissebap Bali; koyu kivamdadir ve akiskanligi devamlidir. Uretimde, Apis mellifera caucasica,
Apis mellifera meda, Apis mellifera ligustica, Apis mellifera syrica irklari ile melezleri kullanilir.

Cografi sinir, daglik bir topografyaya sahip olup daglar arasinda bir vadide kurulmus tarihi bir sehirdir. Ar1
yetistiriciligi yapilan bolgenin dogal bitki Ortiisii ve zengin florasinin yani sira yiiksek rakima ve temiz Su
kaynaklarina sahiptir. Serin bir iklime sahip olmas1 ve yagislarin yeterli olmasi da bitki gesitliligini ve siirekliligini
artirir. Ayrica, endiistri ve sanayi sehirlerinden olduk¢a uzak mesafede bulunan bakir bir alana sahiptir. Bu durum
bitki ¢esitliliginin devamini ve balin kalitesini dogrudan etkiler.

Kisa mesafelerde degisen yiikselti ve yer sekilleri, iklim kosullar1 ve bitki ortiisiinde ¢esitliligini artirmistir.
Yaylalarin yiiksekligi 1700 - 3000 m arasinda oldugundan yaz dénemi serin ve ¢i¢ceklenme siiresi fazladir. Cografi
smirin bu yapisi, aricilik faaliyetleri agisindan mayis - eyliil aylar arasinda aricilik igin ideal konaklama imkani
sunar. Ayrica yillik yagis miktar1 ve giinesli gecen giin sayisinin fazla olmasi, cografi sinirin florasin1 zengin kilar.

Cografi sinirda bal iiretim sezonundaki riizgarlar kuzeyden giineye dogru eser. Bu riizgarlar iiretim mevsimini
serin tutarak balda HMF degerinin diisitk kalmasini saglar. Beytiissebap ilgesi, topografik yapisi ve konumu
sayesinde mikroklima bolgesi Ozelligine sahiptir. Bu durum bitki florasinin yayilimini ve flora fenolojik
donemlerinin uzun siireli olmasini saglayarak nektar ve bala olumlu yansir.

Beytligsebap Balinin melissopalinolojik olarak yapisinda; kantaron (Hypericum sp.), maydanozgiller
(Apiaceae), sigir kuyrugu (Verbascum sp.) ve uyuz otu (Scabiosa sp.) taksonlarindan en az biri bulunur. Castanea
sativa ve Rhododendron ponticium bitki ¢icegi polenleri bulunmaz.

Beytiissebap Balmin Fizikokimyasal Ozellikleri

Ozellik Enaz | Encok

Hidroksimetilfurfural (HMF) (mg/kg™) 0,732 8,838
Diastaz sayist (DN) 16,20 37,34
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Nem (%) 14,40 | 14,80
Prolin miktar: (mg/kg™) 407,10 | 1.175,42
Serbest asitlik (meg/kg™) 17,25 26,25
Elektriksel iletkenlik (mS/cm?) 0,175 0,317
Balda protein ve bal 813 C degerlerinden 0 196
hesaplanan Ca sekerleri orani (%) ’

1 13, 1 13 13
P R R I
Bal 83 degeri (6'*Cbal) 26,422 | 25,637
Sakkaroz (%) 0,01 0,49
Fruktoz + Glikoz (%) 73,077 | 78,135
Furktoz / Glikoz (%) 1,18 1,34
Maltoz (%) 2,74 3,62
Suda ¢6ziinebilen kati madde (%) 0,001 0,05

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Beytiissebap Bali, Beytiisebbap ilgesinin ekonomisinde dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Genel Hazirlik islemleri:

Beytiissebap ilgesinde aricilik faaliyetleri, yerlesik ariciligin yani sira bilyiik oranda gezginci aricilik seklinde
yapilir. Aricilik faaliyetlerine mart ay1 basinda, ar1 kolonilerinin kis ¢ikis1 ilk bakimi ve beslemesi ile ana ar1 kontrolii
yapilarak baglanir. Bu hazirlik, mayis ayi ortalarina kadar devam eder. Nektar akisi verimliligine gére mayis ayinda
cografi sinir i¢inde arilarin yeri degistirilebilir. Bu degisim, tiretim doneminde diizensiz yigimlagma olmamasina
dikkat edilerek, Tarim ve Orman Bakanligi Aricilik Kayit Sistemi kapsaminda ve Beytiissebap Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Beytiissebap Ili Aricilar Birligi Koordinasyonunda yapilir.

Arilarin yerlerinin degistirilmesi, daha ¢ok yiikseklige ve flora yapisina baglidir. Arilar dogal su kaynaklarina
yakin, nektar ve polen akisinin bol oldugu alanlara dogru tasinirlar. Beytiissebap’ta genellikle ana nektar akimi
may1s ay1 ortalarinda baglayip eyliil ay1 ortasina kadar devam eder. Bu alanlarda, bal hasadindan sonra da art
kolonilerinde ana ar1 kontrolii ve olas1 ar1 hastaliklar1 ve zararlilarina kargi Tarim ve Orman Bakanliginin izin verdigi
yontemler kullanilarak miicadele edilir. Bu miicadelede kullanilan ilaglarin ruhsath olmasi ve prospektiislerine
uygun olarak kullanilmasi gerekir. Koloniler ana ar1 kontrolii ve olasi hastalik ve zararhi miicadelesi sonrasi hava
sicakliginin dilgmesiyle beraber hasat sonrasi bakim ve besleme amaciyla daha diigiik rakimli alanlara taginir.

Kislatma sonrasinda genellikle subat ay1 sonlarma dogru hava sicakligi ortalama +14 °C’yi bulduktan sonra
ilk bakimlar yapilir ve nisan ay1 sonu mayis ay1 basinda igerisinde kovanlar cografi sinira taginir. Giiglenen bal
arilari; ana ar1 yenileme, neslinin devamini saglama, ana arinin yumurtlamasi ve kendi ihtiyaclari i¢in bal depo etme
alan1 saglamak amaciyla dogal olarak ogul verirler. Bu islem arilarin ana nektar akimi donemi girisine rastladigi igin
modern aricilikta verimliligi olumsuz etkileyen bir durumdur. Yeterince giiglenen ar1 kolonileri ar1 sayisimi artirmak
isteyecegi i¢in ana nektar akimi donemi 6ncesinde bolmeler eklenerek kontrollii olarak ari sayisi artirilmaktadir.
Mayi1s ayinda bu amagla ar1 popiilasyonunun gelisimi diizenlenir ve kovanlar yiiksek rakimli yaylalara ¢ikarilir. Art
kovanlari, yerlesim yerlerine uzak, su kaynaklarina yakin ve hafif egimli yamaglara yerlestirilir. Gezginci aricilikta,
kislatilan bolgede cografi sinira getirilen kovan ve gergevelerde, baska bolgeye ait bal olmamasi gerekir.

Arilarin Kislatilmasi ve Kovan Temizligi:

Sonbaharda kovanda biriken propolisler, kovanin 1s1 kararliligin1 korudugu i¢in temizlenmez. Propolis
temizligi bahar aylarinda arilar dogaya ¢iktiginda yapilir. Arilar, kapali alan ve disarida olmak iizere iki sekilde
kislatilir.

Kapali Alanlarda Kislatma:

Arilan kislatmak i¢in 151k, ses, nem ve sicaklik bakimindan iyi izole edilmis 6zel kapali alanlar olusturulur.
Kislatma alaninda hava sirkiilasyonu olmamalidir. Kislatma odalar1 kerpigten veya 1s1 degisiminden etkilenmeyen,



2024/173 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.05.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

13

karanlik, sessiz ve havalandirmali sekilde insa edilir. Bu odalarda su donmaz ve i¢ sicakligi 10 °C’yi gegmez. Iklime
bagli olarak oda sicaklig1 10 °C’yi asarsa, kapisi agilarak serinletilir.

Arilar genellikle aralik ay1 baginda kislatmaya alinirken kovanlar, duvarlara fazla yaklastirilmadan, zeminden
25 - 30 cm yiikseklikteki sehpalarin iizerlerine yerlestirilir. Ust iiste en fazla 3 sira kovan konur. Kovan dizilimi;
zayif koloniler ortada, giiglii koloniler ise altta olacak sekilde yapilir. Kovan tabaninda nem nedeniyle su
birikmemesi i¢in kovanlar, 6ne dogru yaklasik %5 egimli olacak sekilde yerlestirilir.

Disarida Kiglatma:

Bu yontemde kovanlar, dogal sartlara birakilir. Kovanlar yan yana, zeminden 20 - 30 cm yiikseklikteki
sehpalarin iizerlerine yerlestirilir. Ar1 ugus delikleri yarisina kadar kapatilir. Uygun havalandirma kosullar
saglanarak, arilarin zarar gormemesi i¢in kovanlarin iistiine bez, kilim veya naylon ortiilerek 1s1 izolasyonu saglanir.
Kisin kar altinda kalan ve soguklara dayanabilen giiglii koloniler bahara ulasir.

Arnilarin Bakimi ve Beslenmesi:

Bal hasadinda, kovanin kulugkalik alaninda arilarin kigin beslenmesi ve kisi rahat gegirmesi i¢in, genellikle
10 gergeveli bir ar1 kolonisinde, ortalama olarak 10 kg bal birakilmalidir. Ayrica hava sartlarina bagli olarak kis
mevsiminin uzamasi ihtimaline karsi sonbaharda tedbiren aksamiizeri beslemesi yapilir.

Besleme, iklim sartlarina bagli olarak yapilir. Hava sicakligi 20 °C ve iizeri ise, seker/su oran1 2/1 veya 1/1
olacak sekilde hazirlanan seker surubu verilir. 14 °C’nin altinda ise, dogal olarak hazirlanan bal, polen, yagsiz siit
tozu veya soya unu ile pudra sekeri karisimindan hazirlanan ar1 keki ve Beytiigsebap Bali hasadindan kalan ballar
ile yapilir. Yapilan bu islem arilarin beslenmesi ve hayatta kalabilmesi i¢in olup bal iiretiminde kullanilmaz.

Arilarin nektar toplamaya bagladigt mayis ay1 ortalarindan agustos ay1 sonuna kadar olan donemde kesinlikle
destek beslemesi yapilmaz. Arilar polen ve nektar toplamaya basladiginda ilag veya herhangi bir kimyasal
uygulanmaz. Nektar toplama siiresince su kaynagmin uzak olmasi durumunda ar1 kovanlarinin 6niine, genis bir kap
icinde, sirkiilasyonun olabilecegi bir sekilde i¢ilebilir temiz su konularak arilarin su ihtiyaci karsilanir.

Sagim, Hasat, Paketleme ve Depolama:

Cografi simirda 20 giin kesintisiz nektar elde edilebilecek flora mevcut olup nektar akigi en fazla haziran -
temmuz aylarinda olur. Arilar polen ve nektar toplamaya basladiginda ihtiyaca gore balliklara balmumu gergeveleri
yerlestirilir. Bal hasadi polen ve nektar akisinin sona ermesiyle (genellikle agustos sonu veya eyliil basi) hasada
baslanir. Beytiigsebap Balinin iiretimi, mayis ayinda baslar ve eyliil ayinin ortalarina kadar devam eder. Nektar
akigina bagli olarak sagim eyliil aymin ortalarina kadar yapilabilir ve yilda bir kez bal hasad1 yapilir.

Hasat zamani ballar, ar1 kovaninin ballik kismindan alinir; kulugkalik boliimiinden alinmaz. Hasat, giiniin
sicak saatlerinde yapilmaz. Alinan petekli ballar, hasat ¢adirina taginir ve sir tabakalari, sir tarag ile siyrilir. Sagim
makinasinda siiziildiikten sonra, uygun bal kaplarinda biriktirilir. Biiylik partikiillerin ¢6kmesi ve kabarciklarin
ayristirilmasi i¢in 1 - 3 giin bekletilir. Homojen goriiniim kazanan ballar; gida ile temasa uygun kaplara doldurulur,
dogrudan giines 1s181indan korunarak i¢ sicakligi 4 - 20 °C olan, kokulardan ari, temiz ve kuru yerlerde depolanur.
Hasat edilen ballarda, polen igerigini degistirecek sekilde filtreleme yapilmaz.

Petekli ve kara kovan ballarin hasadinda ise ar1 kovanin ballik kismindan alinan ¢ergeveler, gergeveli hali
korunacak sekilde gida ile temasa uygun ambalaj malzemeleriyle paketlenir, dogrudan giines 1s181indan korunarak i¢
sicakligr 20 °C’yi agsmayan, kokulardan ari, temiz ve kuru yerlerde muhafaza edilir. Satisa sunulacak olan ballar,
dogrudan giines 1s181ndan korunarak i¢ sicakligi 20 °C’yi agsmayan, kokulardan ari, temiz ve kuru yerlerde depolanur.

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

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Beytiissebap Bali, Beytiissebap ilgesinin tarim ekonomisinde
O6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Beytiisebbap Balinin tiim tiretim asamalari,
cografi siirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler, Beytiissebap Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatorliigiinde, Sirnak Bal Ureticileri Birligi
ve Beytiissebap Halk Egitimi Merkezinden aricilik hakkinda bilgi sahibi birer kisi olmak tizere konusunda uzman
en az {i¢ kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetim mercii yilda en az bir defa
diizenli olarak ayrica sikayet {izerine ve ihtiya¢ duyuldugunda her zaman denetim yapabilir.

Denetimlerde asagida belirtilen hususlar denetlenir;

» Beytiigsebap Bali cografi igareti kullanim bigiminin uygunlugu,

+  Uretim metoduna uygunluk,

* Arnlik yerlerinin bildirimdeki alanlarda olup olmadig,

* Hasat doneminde yapilan islemlerin uygunlugu,

« Kantaron (Hypericum sp.), maydanozgiller (Apiaceae), sigir kuyrugu (Verbascum sp.) ve uyuz otu
(Scabiosa sp.) taksonlarindan en az birinin bulunmas: ile Castanea sativa ve Rhododendron ponticium
bitki ¢icegi polenleri bulunmamasi,

* Ambalajlama, muhafaza ve depolama bi¢iminin uygunlugu,

» Beytiissebap Bali ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu,

+ Ihtilafli bir durum s6z konusu olmasi halinde Beytiissebap Balinin fizikokimyasal ozelliklerinin
uygunlugu.

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

Basvuru No : C2023/000255

Basvuru Tarihi : 18.10.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Cakil Kestanesi

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

Basvuru Yapan : Bandirma Ticaret Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Pasabayir Mah. Mehmet Akif Ersoy Cad. No:29 Bandirma BALIKESIR
Cografi Simir : Balikesir ili Bandirma ilgesi

Kullanim Bicimi . Cakil Kestanesi ibaresi ve menge ad1 amblemi, {iriiniin ambalaj1 iizerinde

yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Cakil Kestanesi
ibaresi ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cakil Kestanesi; cografi sinirda sik ormanlik alanda dogal ortaminda yetisen ve Anadolu kestanesi (Castanea
sativa mill.) tiiriine ait Osmanoglu agilama gesidi kestaneden elde edilir. Cakil Kestanesinin meyveleri orta irilikte,
genis yapili ve oval sekillidir. Dis kabugu orta kalinlikta, kahverengi renkte ve parlak bir goriiniime sahiptir. Meyve
eti krem renkli, parlak ve yumusaktir. indirgen seker oraninin, toplam sekere gére daha az oranda olmasi nedeniyle
taze ve g¢erezlik tiikketime uygundur.

Cakil Kestanesi ismini ilk yetistirildigi yer olan Cakil mahallesinden alir. Cakil Kestanesi agaglari, bolgede
dogal yayilma alani gosterir. Cakil mahallesinde kestane yetistiriciligi yapilan alanlarda 100 yasina sahip yasl
agaclar varlik gostermis ve bunlarin bir kismu miladini tamamlamistir. Bununla birlikte giiniimiizde 60-80 yas
ortalamasina sahip mescereler mevcuttur.

Cakil Kestanesi; 250-550 metre rakim araliginda dogal olarak yetisir. Cografi sinir, Akdeniz ve Karadeniz
iklim kusag1 6zelliklerini gosterir. iklim kusagi sebebiyle yillik yagis miktar1 600 mm’den fazla olmakta, kurakligin
olmamasi veya kisa periyotlu (lic aydan fazla olmamasi) olmasi sayesinde cografi konum Cakil Kestanesi
yetistiriciligi agisindan uygundur.

Cakil Kestanesi, genellikle gliney yamaglarda ve az riizgar tutan ¢ok nemli vadi i¢lerinde yetisir. Cografi
sinirin Marmara denizine yakin olmasi kestanelere nemli ortanu saglar. Diger kestane yetisen bolgelerde 6zellikle
kuzey yamaglarda kestane verimi fazla iken bu bdlgede Cakil Kestanesinin giiney yamaglarda yetismesi ve riizgari
az tutmasi meyvelerin kuzey yamaglarda yetigenlere kiyasla en az %10 daha fazla verim alinmasini saglar.

Marmara denizinden gelen nem ve riizgarlar iriiniin seker bilesiminde yer alan sakarozun ve ugucu
bilesiminde de 2H-Benzosiklohepten-2-one,3,4,4a,5,6,7,8,9-octahidro-4a-metil-,(S)- bilesenin fazla oranda
olusmasini saglar. Cografi sinirin bu 6zellikleri Cakil Kestanesinin, agagida belirtilen 6zellikleri kazanmasini saglar.

Tablo 1. Cakil Kestanesinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger
Meyve eni (mm) 35-49
Meyve boyu (mm) 24-34
Meyve yiiksekligi (mm) 15-35
Meyve agirhigi (g) 15-30
Hilum eni (mm) 25-42
Hilum boyu (mm) 14-21
Stil uzunlugu (mm) 2,5-5,0
Hilum boyutunun meyveye orant 0,3-0,8
Meyve boyut indeksi 25-40
Yuvarlaklik indeksi 1-2
Kuru madde (%) 40-55
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Dis kabuk rengi Parlak kahverengi
I¢ zarmnim soyulabilirligi Zor
Sakaroz (en az) 35¢g/L

2H-Benzosiklohepten-2-one, 3,4,4a,5,6,7,8,9-

0
octahidro-4a-metil-,(S)- (en az) /630

Uretim Metodu:

Cakil Kestanesi; Castanea sativa Mill. tiirii kestane agaglarindan asilanarak kestanelik adi verilen kestane
bahgelerinden elde edilir. Kestaneliklerin kurulmasi igin dikkat edilmesi gereken zellikler agsagidaki gibidir.

Asi uygulamast:

Asilama islemi nisan ayinda gozler uyanmadan yapilir. Mart sonu nisan basi alinan kalemler bir peceteye
sarilir, buzdolabinda saklanir. Nisan aymnm 10’u ile 20’si arasinda as1 yapilir. Ast kalemleri bir sene onceki
stirgiiniinden alinir, ikinci sene siirglinlinden alinmaz. Tabanin genisligine gore 2-3 g6z birakilmasi uygundur.
Kalem, tam dipten degil, biraz {ist kisimdan alinir. Alinan kalemin u¢ kismu inceltilir.

Testere ile kesilen kestane agaci gévdesinin iist kism1 bigakla diizeltilir. Eger govdede 6lmiis tomurcuklar
varsa temizlenir. Kesilen agacin kalinligina gore 3-6 tane as1 kalemi uygulanir. Aga¢ kabugu, karsilikli 2 yerden
kesilip hafifce kabartilir. As1 kalemleri sivri uglarindan kabuga yerlestirilir, etrafi bantla sarilir. A¢iklik kalirsa
macunla kapatilabilir. En erken 5 yilda kestane tiretimi gerceklesir.

Iklim ve toprak istekleri:

Kestane bahgesi kurulacak yerin topragi gevsek, havalandirilabilir ve derin olmalidir. Ayrica potasyumca
zengin ve kire¢ orani diisiik olmalidir. Kestane dikilmeden 6nce derin siiriim yapilir, 50x50 cm biiyiikligiinde ¢ukur
acilir. Kestaneler en az 7 m aralik birakilarak dikilir.

Sulama:

Cakil Kestanesi agaci, yagish ve nemli ortama ihtiya¢ duyar. Ozellikle sonbahar mevsimi ¢ok kurak gecerse,
meyvenin dikenli kabugunun ¢atlamasi durur. Bu nedenle, kurak ve sicak gecen yillarda iirliniin nitelik ve verimini
artirmak icin haziran ve eyliil aylar1 arasinda agaglarin sulanmasi gerekir. Sulama meyvelerin kalitesini artirir. Bu
nedenle sulamanin yapilmasi tavsiye edilir.

Giibreleme:

Kestaneliklerde mart ay1 ortasinda nitratli giibreler kullanilir. Agacin yasina gore nitrat giibresi kullanilir.
Agacin her yasi i¢in 100 gram nitrat giibresi kullanilir. Nitrat giibresinin kullanimi; siirglinlerin uzamasini ve kaliteli
meyve olusumunda énemli bir kriterdir.

Budama:

Cakil Kestanesi agaglarina, tact yayvan sekil alacak bigim budamasi yapilir. Dikimden sonra her yil obur
dallar ve fazla siirgiinler budanir. Agaglar verim vermeye basladiginda iiriin budamasi yapilmaya baslanir. Uriin
budamasi, kirilmis, kurumus ya da hastalanmig dallar ile gdlge ve sikisiklik yaratan siirgilinlerin kesilip ¢ikarilmasi
seklinde olur.

Hasat:

Cakil Kestanesinin hasadi; eyliil-ekim aylarinda, dikenli yumagin hafifce agilarak icerideki dogal rengini
almig meyvenin goriilmesinden itibaren akma olarak isimlendirilen meyvelerin kendiliginden dokiilmesiyle
gergeklestirilir. Kendiliginden yere diigen meyveler gida ile temasa uygun guvallar veya kasalara toplanir.

Depolama:

Cakil Kestanesi genellikle hizli bir sekilde satilarak tiiketilir veya kestane sekeri lretiminde kullanilir.
Depolama gerektiginde soguk hava depolari kullanilir. Kestaneler, sicakligi 0-2 °C ve nem oram %80-90 olan
depolarda plastik torbalar iginde 3-4 ay siireyle saklanabilir.
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Denetleme:

Denetimler; Bandirma Ticaret Odasi koordinatérliigiinde; Bandirma Orman Isletme Miidiirliigii, Bandirma
Ticaret Borsasi, Bandirma Ziraat Odasindan birer kisinin katilimi ile olusturulacak en az 3 kisilik denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler yilda bir defa diizenli, sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, her yil hasat doneminde (eyliil-ekim aylar1 arasinda) bir defa, sikayet halinde veya gerekli
goriilen durumlarda ise her zaman toplanir.

Denetim mercii her rutin denetleme dénemi 6ncesi bir araya gelip denetlenecek tiretici ve adreslerine gore
bir denetleme plani olugturur. Denetim merciinin toplanacagi tarihten en az bir hafta dnce Bandirma Ticaret Odasi
denetim merciinde bulunan kuruluslara resmi yazi ile toplant1 tarihini bildirir. Denetime esas kriterlere agsagida yer
verilmektedir.

o Kestaneliklerin uygunlugu.

o Kestaneliklerde Cakil Kestanesi yetistirilmesine iligkin iretim metoduna uygunluk.

e Hasat ve depolama kosullarinin uygunlugu.

e Meyve eni, meyve boyu, meyve yiiksekligi, meyve agirligi, hilum eni, hilum boyu, stil uzunlugu, hilum
boyutunun meyveye orani, meyve boyut indeksi, yuvarlaklik indeksi gibi fiziksel dzelliklerin uygunlugu.

o Gerekli goriilen durumlarda yapilacak analizlerle seker bilesimi ve ugucu aroma bilesim analizlerinin
yapilmasi.

e Cakil Kestanesi ibaresinin ve menge ad1 ambleminin kullaniminin uygunluk.

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. Hatay Tel Kadayifi

Basvuru No : C2024/000072

Basvuru Tarihi 1 16.02.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Tel Kaday1fi

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

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi . Biiyiikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Tel Kadayifi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, lrliniin veya
ambalajinin iizerinde yer alir. Uriliniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Tel Kadayifi ibaresi ve mahrec igareti amblemi,

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

Hatay Tel Kadayifi; 6zel amagli bugday unu ve su ile hazirlanan, Hatay iline 6zgii iiretilen yar1t mamul bir
gida Griinidir.

Hatay Tel Kaday1fi, unun suyla akigkan boza kivamini alincaya kadar karigtirilmasi ve bu karigimin sicak sac
ocak iizerine teknigine uygun sekilde 6zel kaliplardan ince seritler halinde dokiiliip kurutulmast ile tiretilir. Gida
isletmecileri tarafindan istege bagli olarak siit ve/veya nisasta kullanilarak da tiretimi yapilir.

Hatay Tel Kadayifinin {iretiminde; gida katki maddeleri, aroma verici ve aroma verme 6zelligi tastyan gida
bilesenleri kullanilmaz.

Hatay ilinin mutfak kdltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Hatay Tel Kadayift; 6zellikle kiinefe, kadayif
tatlis1 ile gesitli serbetli ve siitlii tatlilarin hazirlanmasinda yaygin olarak kullanilir.

Hatay Tel Kadayifi i¢in; kadayif hamurunun dogru bir sekilde hazirlanmasi ve akigkan bir kivamda olmasi,
pisirme sirasinda saca yapigsmamasi, kizarmadan pisirilmesi, kisa siirede pisirildikten sonra kadayif tellerinin
birbirine yapismamasi gibi baslica ozellikleri icin iretim asamalarinda ustalik becerisi gerekir. Hatay Tel
Kadayifinin iiretildigi Hatay ili ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

1,5 kg Hatay Tel Kadayifi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

o 1Kkg 6zel amagl bugday unu
o 1llitresu

Gida igletmecileri tarafindan istege bagli olarak bugday nisastasi kullanilacak ise; genellikle ortalama 750
gram un ile 250 gram nisasta karistirilarak kullanilir.

Gida isletmecileri tarafindan istege bagl olarak siit kullanilacak ise; genellikle su miktarmin en az yarisi
kadar siit kullanilir.

Yukaridaki miktarlar; yapilacak tel kaday1f miktari, kullanilacak kap/kazan vb. bilyiikliigline gore orantili bir
sekilde degisiklik gosterebilir.

Hatay Tel Kadayifinin Hazirlanmasi ve Pisirilmesi:

Yeteri kadar biiyiikliikteki bir kaba/tencereye un ve su konulup iyice karistirihir. Karigtirma islemi el ile
cirpilarak ya da mikser kullanilarak yapilir. Elde edilen hamurun akiskan bir kivamda olmast istenir.

Hazirlanan hamur kadayif pisirmek i¢in tasarlanmig sac ocaginin cezvesine/ilgili boliimiine konulur. Isinmig
ocak temiz bir bezle silindikten sonra hizli bir sekilde gevrilir. Ardindan cezvenin vanasi agilir, 1sman ve dondiiriilen
ocagn tizerine ince deliklerden hamur bosaltilir. Bu hamur; cezve ve donen ocak sayesinde; ince tel seritler halinde,
stireklilik arz edecek sekilde ve ¢izgisel sekilde pismeye baglar. Ocagin {izerinde ortalama 1 dakika kalan ve tel
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kadayifi haline gelen hamurlar temiz bir bez ile 6zenle ocagin iizerinden alinir. Biitiin hamurlarin bu sekilde
pisirilmesi saglanir.

Pisen hamurlar kurumamasi amaciyla bir bez arasina ve/veya uygun sekilde muhafazaya alimir. Hatay Tel
Kadayifinin hazirlanmasindan ve kizarmadan pigirilmesine kadarki tiim {iretim asamalarinda ustalik becerisi 6nemli
bir rol oynar.

Uriiniin Muhafaza Kosullari, Depolanmasi ile Piyasaya Arzi:

Hatay Tel Kadayifi; tiretiminden son tiiketiciye ulasincaya kadar tiim asamalarinda, temiz ve kuru yerlerde
kokulardan ari bir bigimde, dogrudan giines 1s181n1 almayacak sekilde korunarak muhafaza edilir.

Gerekli asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak dékme ya da gida ile temasa uygun ambalajlar ile
ambalajlanarak oda sicakligi kosullarinda ve/veya serin ortamlarda muhafaza edilir. Daha uzun muhafaza i¢in soguk
zincir sartlarinda depolanir ya da muhafaza edilebilir.

Hatay Tel Kadayfi; ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Hatay ilinde uzun yillardir kendine has iiretim metodu ile iretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
ve emek isteyen Hatay Tel Kadayifinin iiretim asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; tiretildigi Hatay
ili ile iin bag1 bulunan Hatay Tel Kadayifinin tiim {iretim asamalari, Hatay ilinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay il Tarirm ve Orman
Midiirligiiniin 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 Hatay Valiligi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Uretim metodunun uygunlugu,
- Hatay Tel Kadayifi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

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
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir.
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5. Hatay Tandir Kahkesi

Basvuru No : C2024/000073

Basvuru Tarihi 1 16.02.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Hatay Tandir Kahkesi

Uriin / Uriin Grubu : Kurabiye/Firmceilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi . Biiyiikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullamm Big¢imi : Hatay Tandir Kahkesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin veya
ambalajinin iizerinde yer alir. Uriliniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Tandir Kahkesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,

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

Hatay Tandir Kahkesi; bugday unu, zeytinyagi, su, beyaz seker, tuz ve baharatlar ile hazirlanan Hatay iline
Ozgi urtinlerden birisidir. Hatay Tandir Kahkesi; Hatay iline 6zgii tiretilen, halk arasinda Hatay iline 6zgii bir
kurabiye ¢esidi olarak bilinir ve tiiketilir.

Hatay Tandir Kahkesinin; halk arasinda kahke baharati olarak bilinen baharatlar ile tatl ve tuzlu olarak iki
sekilde tiretimi gerceklestirilir. Hatay Tandir Kahkesinde seker ve tuzun birlikte kullanilmasinin yaninda, tiretiminde
kullanilan baharat karisimi sayesinde iiriine 6zgii baharat tadina ve kokusuna sahiptir. Ayrica Hatay Tandir
Kahkesinin iiretiminde; renklendirici kullanilmaz.

Uriiniin tarih¢esinde; Hatay ilinde alisilagelen adiyla tandirda pisirilmesi sebebiyle halk tarafindan gegmisten
giiniimiize ‘‘Hatay Tandir Kahkesi’’ olarak adlandirilmstir.

Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Hatay Tandir Kahkesi; 6zellikle ara 6gtinlerde
atigirmalik olarak, misafir agirlamalarda, ¢ay-kahve ikramlari ile beraber, hediyelik olarak takdim edilmesinin yani
sira; bayram, festival vb. 6zel glinlerde tiiketilir.

Hatay Tandir Kahkesinin {iretiminde; kivamli bir sekilde kahke hamurunun hazirlanmasi ve pisirilmesi
asamalari ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Hatay Tandir Kahkesinin iiretildigi Hatay ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Tandir Kahkesi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (12 kisilik):

e 2 kgbugday unu

e 500 g beyaz seker

e 400 ml zeytinyagt

e 250 mlsu

e 60 gsusam

e 40 g ¢orekotu

e 30 g kahke baharati: Rezene, tar¢in, mahlep, kisnis, anason, muskat, kenevir tohumu iceren karigim
(Istege bagl olarak bu baharat/bitkilerden en az ii¢ii kullanilabilir)

e 20gtuz

e 10 g hamur kabartma tozu

e 10 g vanilya ve/veya vanilin, etil vanilin

Yukaridaki miktarlar; sunulacak kisi sayisi, kullanilacak kap/kazan vb. biiylikliigiine gére orantili bir sekilde
degisiklik gosterebilir. Tuzlu kahke hazirlanmasinda ise damak zevkine bagli olarak istenilen miktarda kullanilacak
beyaz seker miktar: azaltilabilir.

Hatay Tandir Kahkesinin Hazirlanmasi:

Yeteri kadar biiyiikliikteki bir kaba/tencereye zeytinyagi, su, tuz ve beyaz seker konulur. Homojen bir karisim
elde etmek igin tuz ve seker eriyinceye kadar iyice karistirilir. Daha sonra un ve hamur kabartma tozu harig bilesenler
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de ayni1 kaba eklenir ve iyice karistirilir. Ardindan un ve kabartma tozu da kontrollii bir sekilde azar azar eklenir ve
bu karisim yogurulur. Elde edilecek hamurun yogun kivamli ve homojen bir bi¢cimde iyice karismis olmast istenir.
Bu hamurdan genellikle ortalama 25 gram hamur yumaklar: alinip elle yuvarlak halka sekli verilir. Ardindan istege
bagli olarak iizerine ¢orekotu, susam ve beyaz seker konulabilir.

Hatay Tandir Kahkesinin Pisirilmesi:

Hatay Tandir Kahkesinde pisirme islemi tandirlarda/firinlarda gergeklestirilir.

Hatay Tandir Kahkesinin pisirme sicakligi; ortalama 140 °C olup yaklasik 25 dakikalik bir siire zarfinda
kontrollii bir sekilde pigsirme tamamlanir.

Hatay Tandir Kahkesinin hazirlanmasindan ve pisirilmesine kadarki tiim {iretim agsamalarinda ustalik becerisi
onemli bir rol oynar.

Uriiniin Muhafaza Kosullari, Depolanmast ile Piyasaya Arzi:

Hatay Tandir Kahkesi; tiretiminden son tiiketiciye ulagincaya kadar tiim agsamalarinda, temiz ve kuru yerlerde
kokulardan ari bir bigimde, dogrudan giines 1s5131m almayacak sekilde korunarak muhafaza edilir.

Gerekli asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak dokme ya da gida ile temasa uygun ambalajlar ile
ambalajlanarak oda sicaklig1 kosullarinda ve/veya serin ortamlarda muhafaza edilir. Daha uzun muhafaza i¢in soguk
zincir sartlarinda depolanir ya da muhafaza edilebilir.

Hatay Tandir Kahkesi; ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.
Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay ilinde uzun yillardir kendine has iiretim metodu ile iiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
ve emek isteyen Hatay Tandir Kahkesinin iiretim asamalari ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; tiretildigi Hatay
ili ile tin bag1 bulunan Hatay Tandir Kahkesinin tiim tiretim agamalar1, Hatay ilinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay il Tarirm ve Orman
Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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 Hatay Valiligi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Uretim metodunun uygunlugu,
- Hatay Tandir Kahkesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman
gercek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir.
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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. Balikesir Tombul Bamyasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 01.09.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 29.04.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1580

Tescil Tarihi 1 29.04.2024

Basgvuru No : C2023/000216

Basvuru Tarihi 1 01.09.2023

Cografi Isaretin Ad : Balikesir Tombul Bamyast

Uriin / Uriin Grubu : Bamya / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Eski Kuyumcular Mah. Mekik Sok. Karesi BALIKESIR
Cografi Simir . Balikesir ili

Kullamim Bi¢imi : Balikesir Tombul Bamyasi ibaresi ve mense adi amblemi, {irliniin kendisi

veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Balikesir Tombul Bamyasi ibaresi ve mense adi
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Balikesir Tombul Bamyasi; Latince tiir ismi Abelmoschus esculentus L. olan ve Balikesir ilinde iiretilen,
genellikle yas meyve olarak sofralik ya da kurutmalik olarak tiiketiciye sunulan bamyadir.

Balikesir Tombul Bamyast; ¢ok kisa siskin meyveli ve ucu kiit fiziki 6zelliginden dolay1 tombul bamya adiyla
da bilinir. Diger yerli bamyalara gore alti-sekiz koseli ve etli meyve 6zelligine sahip olmasi temel ayirt edici
ozellikleri arasinda bulunur. Cografi sinirda gece sicakliginin (5-6 °C) ¢ok fazla diismemesi nedeni ile verimi
fazladir. Balikesir Tombul Bamyasinin; et oran1 fazla olup ¢ekirdek oranin az olmasi karakteristik 6zelligidir. Zirai
tiretiminde su kullanimimin kisith olmasi, bamyanin kisa ve siskin yapist ile birlikte i¢gyapisindaki siimiiksii/zamksi
ozelliginin ¢ok az bulunmasini olumlu etkiler.

Morfolojik Ozellikleri

Kok: Kazik koklidiir. Ana bir kazik kok etrafina dallanmis ikinci derecede kazik kokler ile az miktarda yan
ve sacak koklerden olusur.

Govde: Balikesir Tombul Bamyasi genellikle sulanmaz ve bu donemde 40-60 cm boylarinda kalirken, yagis
fazla oldugu donemlerde ise 80-110 cm boyuna kadar uzayabilir. Govdenin {izeri tiiysiiz, agik yesil sarimtirak
renktedir. Oldukg¢a kalin ve saglam yapili olan bamya gévdesinde nodyum aralari kisadir. Nodyumlardan bir yaprak
ile bir ¢icek veya yan dal meydana gelir. Bir nodyumdan ikinci kez ¢icek veya yan dal meydana gelmez.

Yaprak: Yapraklar1 genelde pamuk ve asma yapragina ¢ok benzer. Yapraklar orta iriliktedir. Yaprak alani
yaklagik 50-70 cm’dir. Yaprak sap1 ise orta uzunluktadir. Ortalama 10-20 cm uzunlugundadir.

Cicek: Cigek tablasi ve meyvesi yenilen sebzeler arasinda yer alan bamya ¢igeklerinin tag yapraklar1 parlak
kinin saris1 renkte olup, sap ve ¢anak yapraklarin baglanti kisimlar1 mor renktedir. Bocekler igin g¢ok ¢ekici bir
ozellik gosteren bamya ¢igekleri biyolojik olarak erselik yapidadir. Biiylik oranda kendine dollenir. Bamyada
¢igekler sabahin erken saatlerinde acar. Tozlanma ve dollenme disicik tepesinin reseptif oldugu bu saatlerde
meydana gelir. Déllenmeden hemen sonra tag yapraklar kapanir, burusur ve meyve gelisimi baslayarak kuruyan tag
yapraklar dokdiliir.

Balikesir Tombul Bamyasinin bazi iiriin 6zellikleri asagida Tablo 1’de verilmistir.
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Tablo 1. Balikesir Tombul Bamyasi bazi iiriin 6zellikleri

Ozellikler
Govde tiylilugi Az tiyli
Tohum rengi Beyaz
Bitki boyu (cm) 60-100
Meyve rengi Yesil
Meyvedeki tohum adedi 4-40 adet
Meyve uzunluk 2-10cm
Meyve genislik 12-40 mm
Meyve agirlig 1,8-80¢
Tohum agirhigi 0,03-0,07 g
Meyve koseliligi 6-8
Meyve eti agirlig 1,0-709
E;:frllr(li ;gktarl (%, yas agirlik 2.5-4.0
Yag orani (% kuru maddede) 0,17-0,25
Kiil miktar1 (%) 1,2-1,4
C16:0 | 10-16
Yag asitleri bilesimi (%) C18:0 | 515
C18:1 | 30-55
C18:2 | 15-30

Uretim Metodu:

Ekim zamani ve ekimi: Balikesir Tombul Bamyasi, hava sicakligimin 16 °C ve toprak sicakliginin 15 °C’nin
iizerine ¢ikt1g1 donem olan nisan ay1 ortalarinda ekilir. Ekim siiresi yaklagik 1 aydir. Ekimde daha 6nceki hasatlardan
elde edilen tohumlar kullanilir.

Bamya tohumu ekilirken tohumlarin ¢imlendirilmesi gerekir. Tohumlar, 3-5 cm derinlikte ve aralar1 70-80
cm olacak sekilde ekilir. Bamya ekilirken genellikle kuzey-giiney yonlii tarlalara giin 15181m1 dogrudan alacak sekilde
ekilmesine 6zen gosterilir. Toprak derin olmayacak sekilde siiriiliir. Ekim yapilacak masuralar 40-50 cm ara ile
acilir. Toprak tavi yeterli ise tohum ekimi hemen yapilir. Toprak tavi iyi degilse masuralara salma su verilerek
tavlanmasi beklenir. Toprak tavlasinca masuralarin boyun noktalarina 20- 25 c¢m sira {izeri mesafe ile ve her ocaga
3 tohum gelecek sekilde 2-3 cm derinlige ekim yapilir. Her ocagin {izerine bir avug yanmus ¢iftlik giibresi konur. Bu
uygulama kaymak tabakast olusumunu engeller. Tohumlar ¢ok derine ekilirse, ¢cimlenme ve fidenin toprak {izerine
¢tkmasi zorlasir. Tohumlar ekimden 6nce bir giin 1slak bez arasinda tutulursa siserek ¢imlenmesi tegvik edilir, bu
sekilde ekilen tohumlar toprak tavi da yeterli ise hizla ¢imlenerek 2 hafta i¢inde toprak {izerine ¢ikarlar.

Sulama yapilmadan toprak islemesinden sonra tarlaya, siralara el ile veya mibzer ile sira aras1 30-35 cm sira
tizeri ise 15 cm’den daha az olmayacak mesafede ekim yapilir. Bir dekar alan i¢in 1,5-2,0 kg tohum yeterlidir.

Capalama: Cikislarini tamamlayan bitkiler ilk hakiki yapraklarini ¢ikardiklari zaman masurali iiretimde her
ocakta birbirinden uzak 2 bitki birakilarak seyreltilir ve birinci ¢apa yapilir. Diiz tarla ekimlerinde ise bitkiler 2-3
hakiki yaprakli olunca birinci ¢apa yapilir. Bu ¢apalama islemiyle, yabanci ot gelisimi engellenerek, topragin
havalanmasi saglanir. Susuz yapilan iiretimde bitkiler 15-20 cm boy alinca ikinci ¢apa yapilir. Gelisim durumuna
gore gerekirse liglincii ¢apa yapilir.

Sulama: Balikesir Tombul Bamyasi genellikle sulanmaz, kurak sartlarda yetistirilir. Ancak iklim kogullarina
bagli olarak gerekli olan donemlerde sulama yapilir ise verim artar. Yagmurlama sulama, kiilleme hastaligini tesvik
ettigi icin kesinlikle yapilmamalidir. Bamya iiretiminde 6zellikle ilk meyveler goriildiikten sonra verilen su, verim
iizerinde olumlu etki yapar. ik ot temizliginden sonra sulu tarimda ilk sulama yapilir. Bitkiler, 15-20 cm boy
aldiklarinda ikinci ve bundan 2-3 hafta sonra ligiincii ¢apa yapilmalidir. Daha sonra dal ve yapraklar siralari tamamen
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doldurur, ¢cogunlukla capaya gerek kalmaz. Sulama yapiliyorsa sulamaya devam edilir. En ¢ok uygulanan sulama
sistemi, karik usuliidiir. Ozellikle ilk donemde yagmurlama da yapilabilir.

Giibreleme: Balikesir Tombul Bamyasi giibreleme gereksinimi az olan bir sebzedir. Ozellikle yetistigi kirac
arazilerde hig su ve giibre verilmeden de iiretimi yapilabilir. Ancak bamyanin ekildigi topraga, bir 6nceki sonbaharda
iyi yanmus ¢iftlik giibresi ile diisiik ylizdeli azot, potasyum ve fosfor iceren kompoze giibre verilmesi yararl olur.
Ciftlik giibresi bulunamazsa, yesil giibrelemeyle topragin gereksinim duydugu organik maddeler saglanir.

Hasat: Genellikle ciceklenmeden 1-4 giin sonra yapilir. Meteorolojik kosullara bagli olarak haziran basi
baglar ve eyliil ortasina kadar devam eder.

Bamya hasadi siirekli ve diizenli bir sekilde yapilir. Hasat devam ettikce bitkide yeni ¢icek ve meyve olusumu
tesvik edilir. Bitki tizerinde tohumluk i¢in olgunlagmaya birakilan meyveler, bitki gelisimini engeller. Bamya hasadi
oldukga zor ve zahmetli bir istir. Bunun sebebi meyvelerin kii¢iik olmasinin yaninda sap, yaprak ve meyvelerdeki
tiiylerin dibinde kasindirici bezelerin bulunmasidir. Bu yiizden bamya hasadinda toplayicilar ellerine bir bez sarar
veya eldiven takarlar.

Hasat Sonrasi1 islemler: Sabahin erken saatlerinde toplanan bamyalar ayiklanir ve boylaria gére ayrilir. Hasat
edilen meyveler bekletilmeden kiigiik torba, ¢uval veya kasalarda pazara sunulur. Uriinler bekletildigi takdirde
kararmalar meydana gelir. Depolanmasi s6z konusu oldugunda 7-10 °C sicaklik ve %90-95 nemdeki kontrollii
depolarda 8-10 giin siire ile depolanabilir.

Kurutma: Kurutma igleminde ilk olarak gida ile temasa uygun temiz bir zemin, tente, kerevit vb. {izerine
bamyalar serilir. Cografi sinirda en ideal giineslenme olanagi temmuz ve eyliil aylaridir. Bu aylarda bamyalar asgari
teknik ve hijyenik sartlar saglanarak giines altinda ortalama 2 hafta siire ile kurutulur. Kurutma teknigine uygun
olarak modern kurutma tiinellerinde de kurutma islemi yapilabilir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Uriin; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari ortamlarda/ depolarda muhafaza
edilir. Ancak esas olan hasattan sonra {iriiniin en kisa siirede tiiketiciye arz edilmesi ya da islenmesidir.

Piyasaya Arz: Balikesir Tombul Bamyasi; gida ile temasa uygun ambalajlar ile ilgili mevzuata uygun etiket
bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

Denetleme:

Denetimler, Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi,
Balikesir Sebze ve Meyveciler Esnaf Odas1 ve Balikesir I Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman
en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gerceklestirilir. Denetimler her yil en az bir kez diizenli olarak,
ayrica sikayet olmasi durumunda her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; Balikesir Tombul Bamyasinin tohumunun uygunlugunu, iiretim metodunun uygunlugunu,
fiziksel ozellikleri ile Balikesir Tombul Bamyasi ibaresi ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugunu
denetleyecektir. Ayrica gerekli goriildiigii takdirde {iriin analizi yaptirilabilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan 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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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.09.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 29.04.2024 tarihinde tescil edilmistir.

1 1581

1 29.04.2024

: C2021/000343

: 15.09.2021

. Hasenik Pestili

. Pestil / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mabhreg isareti

: Hilvan Yerel Eylem Grubu Dernegi

: Baglar Mah. izollu Bozan Bey Cad. No:18/1 Hilvan SANLIURFA
. Sanlwrfa ili Hilvan ilgesi Ovacik Koyt

: Hasenik Pestili ibareli ve mahreg isareti amblemi, riiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Hasenik Pestili ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Istege bagli olarak
asagida yer alan “Hasenik Pestili” logosu da kullanilabilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hasenik Pestili; tane sekli oval, rengi sari-yesil, ince kabuklu, sulu ve tatli yerel tiziimden geleneksel yontem
ile tiretilen pestildir.

Hasenik, Ovacik Koyiiniin eski adidur.

Hasenik Pestilinin cografi sinirda koklii gegmisi bulunur. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde
o6nemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Hasenik Pestili, cografi sinirda yetistirilen ve siralik olarak bilinen yerel Azezi tiziimiinden tretilir.
Azezi tiziimlerinin olgunluga erisip tam tadini kazandig: eyliil-ekim aylarinda bag bozumu yapilir.

Azezi Uziimlerinden pestil siras1 elde edilirken, siranin berraklastirilmasi-durultulmasi, asitliliginin ve
eksiliginin giderilmesi, sira i¢inde kalan posanin ¢oktiiriilmesi ve tadi gelistirmek i¢in, killi-karbonatlh pekmez
topragr kullanilir. Pekmez topragmin temel bileseni (CaCO3+Ca(HCO3)2+MgCO3 karbonat karisimi) %78
oraninda kiregtagidir. Killi-kiregtasi veya beyaz toprak olarak adlandirilan bu pekmez topragi beyaz-sart renkli,
bazik 6zelliklidir. 100 litre siraya ortalama 1,5 kg pekmez topragi eklenip 5-15 dakika kadar kaynatildiktan sonra
stranin igerisindeki tortular dibe ¢okerken mevcut asitlikte kiregli toprak sayesinde nétralize olur. Bu islem ile siranin
asitligi diigiirerek tatlanir. Stizme iglemi yapildiktan sonra %10 oraninda yar1 yariya nisasta ve bugday unu eklenip
karistirilarak kaynatilip koyulastirilir. Bulamag kivamina ulastiginda temiz pamuklu patiska bezlere 2-3 mm
kalinliginda yayilarak giineste bir giin bir gece hava akisinin oldugu alanda kurumaya birakilir. Nem oram %11,5
degerine ulastiginda bezden ayirip tahta kerevetler iizerinde havalandirilarak katlanip kesilir.

Hasenik Pestili, gida ile temasa uygun bir ambalaj igerisinde tiiketime sunulur. Rutubetsiz, giines 15181
almayan ve serin ortamda en az bir yil muhafaza edilebilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hasenik Pestilinin cografi sinirda koklii gegmisi bulunur. Cografi simirda yetistirilen Azezi {iziimiinden pestil
dretimi yapilir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli yere sahiptir. Bu sebeplerle iiretim
asamalarinin tamami, cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hilvan Yerel Eylem Grubu Dernegi koordinatorliigiinde ve Hilvan Yerel Eylem Grubu Dernegi
ile Hilvan Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden {iriin konusunda uzman birer kisinin katilim1 ile olusan denetim
merci tarafindan periyodik olarak ve ihtiya¢ halinde her zaman ayrica sikayet iizerine denetimler yapilir.

Denetim mercii tarafindan; Azezi tiziimiiniin kullanilmasi, iiretim metoduna uygunluk, Hasenik Pestili
ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 yiirtitiir.



2024/173 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.05.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

27

3. Hatay Humusu

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.11.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 06.05.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1582

Tescil Tarihi : 06.05.2024

Basvuru No : C2023/000282

Basvuru Tarihi 1 03.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Humusu

Uriin / Uriin Grubu : Meze/Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi . Biiyiikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Humusu ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, {irliniin veya

ambalajmin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Humusu ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Humusu; haglanmis nohut, tahin, su, zeytinyagi, limon suyu, sarimsak, kirmizibiber, tereyagi, cam
fistig1, tursu, domates, biber, maydanoz, tuz ve baharatlar ile hazirlanan Hatay iline 6zgii bir mezedir.

Hatay Humusu; Hatay iline 6zgii meze olarak yaygin bir sekilde iiretilen ve tiiketilen, iilkemizin énemli
mezelerinden birisidir. Hatay Humusu; sade, lizerine tereyag-cam fistig1 karigimi, baharat, tursu, biber, domates,
maydanoz konulmasi suretiyle ¢esitli sekillerde hazirlanir ve tiiketilir.

Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Hatay Humusu 6zellikle kahvaltilarda olmak tizere
giinliik 6giinlerde tiiketimin yan1 sira; misafir agirlama, diigiin, davet, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram
edilir.

Hatay Humusu hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi asamalari ile {iretim
metodu bakimindan farklilagir. Uretim metodunun tim asamalarinda Hatay Humusunun hazirlanmasi ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Hatay Humusunun iiretildigi Hatay ili ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Humusu Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (30 porsiyon):

¢ 3 kg haslanmis nohut,

e 15kg tahin,

e 500 ml su,

e 150 ml zeytinyagi,

e 100 ml limon suyu,

e 20 g sarimsak (istege bagl),
e 15 g pul kirmizibiber,

e 15gtuz,

e 15 g kimyon,

e 500 g tursu (istege bagl),

e 500 g domates (istege bagli),
o 500 g biber (istege bagl),

e 50 g maydanoz (istege bagl).

Tereyagli Hazirlama:

e 200 g tereyagi ve 50 g cam fistig1.
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Hatay Humusunun Hazirlanmasi ve Servisi:

Yeteri kadar biiyiikliikte bir kabin icerisine haslanmis nohutlar konulur. ideal bir kivam saglanmasi i¢in istege
bagli olarak nohutlarin kabuklar1 soyulmasi tavsiye edilir. Ayn1 kabin igerisine tahin, doviilmiis sarimsak, limon
suyu, tuz konularak piire halinde homojen bir karigim olana kadar iyice karigtirnhr. Boylelikle sade humus
hazirlanmig olur. Burada humusun kivamimin ayarlanmasi ve bilesenlerinin homojen bir sekilde karistirilmasi
asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Istenilen kivamli yapinin saglanmasinda humusa su eklenerek kivam durumu
ayarlanabilir.

Servis tabagina alinan humusun iizerine; kimyon, pul kirmizibiber, dogranmig domates, biber, tursu ve
maydanoz konur. En son iizerine zeytinyag1 gezdirilerek dokiiliir. Boylelikle Hatay Humusu servise hazir hale
getirilmis olur.

Tereyagli Hazirlama: Tavada eritilen tereyagi ile beraber ¢am fistiklar1 kavurulur. Servis tabagina yayilan
humusun tizerine bu karisim konur ve servisi yapilir.

Hatay Humusunun; istege bagli soguk ya da 1lik olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay ilinde uzun bir ge¢gmise sahip olarak firetilen, bilesenlerinin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi agsamalari
ustalik becerisi gerektiren Hatay Humusunun; tretildigi Hatay ili ile in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Hatay
Humusunun tiim iiretim asamalari, Hatay ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay il Tarirm ve Orman
Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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 Hatay Valiligi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Hatay Humusunun hazirlanmasi ve servisi asamalariin uygunlugu,
- Hatay Humusu ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

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 siiregleri yiiriitiir.
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4. Antakya Zialk Sarmasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.11.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 06.05.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1583

Tescil Tarihi : 06.05.2024

Basvuru No : C2023/000284

Basvuru Tarihi 1 03.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Antakya Zilk Sarmasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi . Biiyiikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Antakya Zilk Sarmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin veya
ambalajmin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda, Antakya Zilk Sarmasi ibaresi ve mahre¢ isareti

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

Antakya Zilk Sarmasi; pazi, piring, su, zeytinyagi, kuru sogan, sarimsak, salca, nar eksisi, toz beyaz seker,
tuz ve baharatlar ile hazirlanan Hatay iline 6zgii bir paz1 sarmas1 yemegidir.

Hatay ilinde halk dilinde paziya ‘‘zilk’’ ad1 verilmesinden dolay1 bu yemek ‘‘ Antakya Zilk Sarmas1’’ ismiyle
bilinir.
Hatay ilinin mutfak kiiltirinde 6nemli bir yere sahip olan Antakya Zilk Sarmasi giinliik 6giinlerde

tilketiminin yani sira; misafir agirlama, diigiin, davet, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Antakya Zilk Sarmasi hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi asamalari ile
iiretim metodu bakimindan farklilasir. Uretim metodunun tiim asamalarinda Antakya Zilk Sarmasi hazirlanmasi
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Antakya Zilk Sarmas: tiretildigi; Hatay ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Antakya Zilk Sarmasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (6 kisilik):

e 600 gpazi,
e 500 g piring,
e 300 ml su,

e 150 g kuru sogan,

e 150 ml zeytinyag,

e 50 ml nar eksisi,

e 30 g biber salgasi/domates salcast,
e 10 g sarimsak (istege bagli),

e 5 g pul kirmizibiber,

e 5gtuz,

e 5gkimyon,

e 5gkuru nane,

e 3 g toz beyaz seker (istege bagli,)
e 3 g karabiber (istege bagl),

e 3 gyenibahar (istege bagl).
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Antakya Zilk Sarmasinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Pazilar soguk su ile yikanir ve saplarindan ayrilir. Paz1 yapraklari, 6nceden tencerede kaynatilmis olan suya
batiritlip ¢ikarilarak haglanir. Sonrasinda soguk sudan gecirilir ve siiziilir. Bu islem pazilarin renginin
degismemesine/kararmamasina yardimei olur.

¢ Harcimin Hazirlanisi: Zeytinyagi tencereye konulur. ince sekilde dogranmis kuru sogan ve déviilmiis
sarimsak ilave edilerek yeterince kavurulur. Uzerine 6nceden tuzlu suda yarim saat kadar bekletilmis piring siiziiliip
eklenir. Sogan ve sarimsakla birlikte ortalama 5 dakika kadar pisirilir. Tuz ile baharatlar da eklenir ve bu karisim
iyice karistirtlir. Daha sonra sicak su eklenerek 5 dakika daha pisirilir. Harcin igine sekerde eklendikten sonra iyice
karistirilir. Boylelikle i¢ harcin hazirlanmasi tamamlanir.

Sarma Hazirlama: Pazilar ortalama el ayasi biyiikliigiinde kesilerek kalin damarlarindan ayrilir. Bu pazilar;
hazir olan i¢ harci ile genellikle parmak kalinliginda sarilarak bir kenara alinir. Pigirmenin yapilacagi tencerenin
dibine kalin damarlar serilir ve iistiine sarmalar 6zenle dizilir. Zeytinyagi, nar eksisi, sicak su ve sal¢a da eklenerek
once 5 dakika kadar hizli, sonra kisik yanan ateste ortalama 40 dakika kadar pisirilir.

Antakya Zilk Sarmasinin; istege bagli soguk ya da sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiikketilmesi tavsiye
edilir.

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

Hatay ilinde uzun bir ge¢mise sahip olarak {iretilen, tiretimde kullanilan bilesenlerinin se¢imi, hazirlanmasi
ve servisi agamalart ile ustalik becerisi gerektiren Antakya Zilk Sarmasinin; tiretildigi Hatay ili ile in bag1 bulunur.
Bu sebeplerle; Antakya Zilk Sarmasinin tiim iiretim agamalari, Hatay ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay il Tarim ve Orman
Midiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gercgeklestirilir.

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 Hatay Valiligi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere agagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Antakya Zilk Sarmasi hazirlanmasi ve servisi agamalarinin uygunlugu,
- Antakya Zilk Sarmasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bigiminin uygunlugu.

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
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Hatay Cevizli Biber / Hatay Muhammarasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.11.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 06.05.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1584

Tescil Tarihi : 06.05.2024

Basvuru No : C2023/000286

Basvuru Tarihi 1 03.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi

Uriin / Uriin Grubu : Meze/Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi . Biiyiikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi ibaresi ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin veya ambalajinin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya
ambalajinin tizerinde kullanilamadiginda, Hatay Cevizli Biber/Hatay
Muhammarast ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi; kirmizibiber, tahin, ceviz i¢i, zeytinyagi, kuru sogan, sarimsak,
ekmek, nar eksisi, toz beyaz seker, tuz ve baharatlar ile hazirlanan Hatay iline 6zgii bir mezedir.

Hatay ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi 6zellikle
kahvaltilarda olmak {izere giinliikk 6giinlerde tiiketimin yani1 sira; misafir agirlama, diigiin, davet, bayram, festival
gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin segimi, hazirlanmasi ve
servisi asamalar ile {iretim metodu bakimindan farklilagir. Uretim metodunun tiim asamalarinda; Hatay Cevizli
Biber/Hatay Muhammarasinin hazirlanmasi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Hatay Cevizli Biber/Hatay
Muhammarasinin iiretildigi; Hatay ili ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (6
porsiyon):

e 300 g kirmizibiber ve/veya 150 g kurutulmus kirmizibiber,
e 100 ml zeytinyagi,

e 50 g tahin,

e 50 gceviz igi,

e 30 g bayat ekmek ve/veya ekmek kirintisi,

e 20 ml nar eksisi (istege bagl),

e 10 g tuz,

e 10 g kimyon,

e 10 g sarimsak ve/veya kuru sogan (istege bagl),
e 10 g pul kirmizibiber (istege bagl),

e 50 toz beyaz seker (istege bagl),

e 3 g karabiber (istege bagh),

Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammaras1 Hazirlanmasi ve Servisi:

Yeteri kadar biiyiikliikte bir kabin igerisine kirmizibiberler konulur. Uriiniin lezzeti igin kirmizibiberlerin
kozlenmesi ya da firinlanmis olmast tavsiye edilir. Ideal bir kivam saglanmast igin kirmizibiberlerin igindeki tohum,
damarli kisimlar, sap ve kabuk vb. kisimlar1 temizlenir. Biberler iyice doviilerek/karistirilarak piire haline getirilir.
Ayni1 kabin igerisine bilesen listesindeki diger bilesenlerde konularak kivamli ve homojen bir karigim olana kadar
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iyice karistirilir. Istege bagli olarak bu karisim ayrica bir siizgecten gegirilebilir. Bdylelikle Hatay Cevizli
Biber/Hatay Muhammarast hazirlanmis olur. Burada mezenin kivamli yapisinin ayarlanmas: ve bilesenlerinin
homojen bir sekilde karistirilmasi asamalari ustalik becerisi gerektirir.

Servis tabagina alinan Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi {izerine; ceviz i¢i konulur ve son olarak
lizerine zeytinyagi gezdirilerek dokiiliir. Boylelikle Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammaras: servise hazir hale
getirilmis olur.

Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasinin; soguk olarak ya da istege bagli oda sicakliginda servisinin
yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Hatay ilinde uzun bir ge¢gmise sahip olarak {iretilen, bilesenlerinin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi asamalari
ile ustalik becerisi gerektiren Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasinin; iiretildigi Hatay ili ile iin bagi bulunur.
Bu sebeplerle; Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasinin tiim iiretim agsamalari, Hatay ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay il Tarirm ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

- Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasinin hazirlanmasi ve servisi asamalarinin uygunlugu,

- Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin
uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.11.2023 tarihinden

itibaren korunmak iizere 06.05.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1585

Tescil Tarihi : 06.05.2024

Basvuru No : C2023/000315

Basvuru Tarihi 1 27.11.2023

Cografi Isaretin Ad : Hatay Sis Borek Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi . Biiyiikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Sis Borek Corbast ibaresi ve mahreg isareti amblemi {irliniin

servisinin yapildig1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde

bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Sis Borek Corbasi; un, su, kiyma, kuru sogan, tereyagi, sivi yag, piring, tuz ve baharatlar ile hazirlanan

Hatay iline 6zgii bir ¢orbadir.

Hatay Sis Borek Corbasi; Hatay iline 6zgii olarak iiretilen manti yemegine benzer ve halk arasinda
alisilagelen adiyla *‘gorba’” olarak adlandirilan bir iiriindiir. Uriiniin tarihgesinde; Hatay ilinde halk arasinda yaygin

olarak ‘‘gisperek ¢orbasi’’ olarak da bilinir.

Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Hatay Sis Borek Corbasi; 6zellikle kis aylarinda
olmak {izere, glinliik 6glinlerde tiiketiminin yan sira; misafir agirlama, diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde

de ikram edilir.

Manti ve pirincin bir arada bulundugu, hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve tiretim metodu bakimindan
farklilagan Hatay Sis Borek Corbasi; 6zellikle manti kisminin hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi

gerektirir. Bu sebeplerle; Hatay Sis Borek Corbasinin iiretildigi, Hatay ili ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Sis Borek Corbasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

1- Mant1 hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

e 400 g 6zel amagli bugday unu,
e 200 ml su,

e 100 g kiyma,

e 50 g kuru sogan,

e 5gtuz,

e 2 g karabiber.

2- Diger kullanilan bilesenler:

e 15 litre su,

e 200 g tuzlu yogurt,

e 100 g piring,

e 5gtuz (istege bagl).

3- Uzerine dokiilmek iizere kullanilan bilesenler:

e 50 gtereyagi ve/veya 50 ml s1v1 yag (aycigegi yag1 ve/veya zeytinyag),

e 5g pul kirmizibiber (istege bagl),
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e 5 gkuru nane (istege bagli).

Hatay Sis Borek Corbasinin Hazirlanmast:

Hatay Sis Borek Corbasinin hazirlanmasinda 6ncelikle manti kismi hazirlanir. Sirasiyla diger bilesenler de
kullanilarak ¢orbanin yapimina gegilir.

Yeteri kadar biiyiikliikte bir kabin i¢erisinde un, su ve tuz konularak homojen sekilde iyice yogurularak hamur
elde edilir. Yogurma islemi sonucunda elde edilen hamurun; homojen, piiriizsiiz ve elastik dzellikte olmasi istenir.

Elde edilen hamur, oda sicakliginda yaklasik 30 dakika kadar hamur fermantasyonu igin dinlendirildikten
sonra hamur kiigiik pargalara ayrilir. Bu hamur pargalari, oklava/merdane ile agilarak ince sekilde kiigiik kare
hamurlar elde edilir.

Mantinin i¢ harcini hazirlamak i¢in, yeteri kadar biiytikliikte bir kabin igerisine kiyma, ince kiyilmig kuru
sogan, tuz ve karabiber konulur. Bu karisim iyice karistirilarak yeterince kavurulur/pisirilir.

Daha sonra kesilen her ince kare hamur pargasimin ortasina i¢ harcindan konulup hamur tiggen seklinde
kapatilir veya tliggenin kars1 iki ucu geriye dogru biikiilerek iist iiste getirilir. Hazirlanan bu mantiya kulak ya da
sapka sekli verilmis olur. Bu asamada ustalik becerisine bagli olarak mantilarin olabildigince kiigiik olarak
hazirlanmasi iiretimin en 6nemli asamasidir. Bununla ilgili olarak halk arasinda ‘‘sisperek, her kagikta bes gerek’’
seklinde bir deyim vardir. Kasig1 kaseye/tabaga her daldirigta, kasiga ne kadar ¢ok mant1 gelir ise mantinin o kadar
ustaca ve 6zenli yapildig: anlagilir.

Pisirme ve Servis:

Hatay Sis Borek Corbasinin pisirilmesinde ustalik becerisi nemli bir yer tutar. Ayri bir kap/tencere igerisinde
su ve piring kaynatilir ve lizerine azar azar tuzlu yogurt eklenerek pisirilmesi suretiyle homojen bir karisim elde
edilir.

Hazirlanan dinlendirilmis mantilar bu karisimin bulundugu kaba/tencereye alinir. Mantilar ve tuzlu yogurtlu
karisim 6zdeslesene, mantilar yeterince pisene kadar kaynatilir. Ayri bir kap/tava icerisinde tereyagi ve/veya sivi
yag, pul kirmizibiber ile kuru nane kavrularak sicak bir sos elde edilir. Bu sos; pisirilmesi tamamlanan Hatay Sis
Borek Corbasinin iizerine dokiilmek suretiyle servisi yapilirken kullanilir.

Hatay Sis Borek Corbasinin; Sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay ilinde uzun bir ge¢mise sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi agsamalari ustalik becerisi
gerektiren, Hatay Sis Borek Corbasinin; iiretildigi Hatay ili ile in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Hatay Sis Borek
Corbasinin tiim {iretim asamalari, Hatay ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatdrliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay il Tarim ve Orman
Miidiirligiiniin 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 Hatay Valiligi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere agagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Hatay Sis Borek Corbasinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarimin uygunlugu,
- Hatay Sis Borek Corbasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

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 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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7. Karapmar Tiilii Dokumasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.12.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.05.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1586

Tescil Tarihi : 08.05.2024

Basvuru No 1 C2022/000474

Basvuru Tarihi : 28.12.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Karapinar Tiilii Dokumasi

Uriin / Uriin Grubu : Dokuma / Dokumalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Karapar Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Hankap1 Mah. Konya Cad. Yeni Belediye ishan1 Dis Kap1 No:4 I¢ Kap1
No: 204 Karapmnar KONYA

Cografi Simir : Konya ili Karapinar ilgesi

Kullanim Bicimi : Karapinar Tiilii Dokumasi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, {irliniin

kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilmadiginda, Karapmar Tiilii Dokumasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karapmar Tiilii Dokumasi, Karapinar il¢esinde yetistirilen kiigiikbag hayvanlardan elde edilen yiin veya
tiftikten (filik), doner leventli dik tezgéhlarda (istar), motifli veya motifsiz sekilde dokunan uzun tiiyli hali veya
dokuma yaygi olarak adlandirilan bir dokumadir.

Karapmar Tiilii Dokumasi; motifsiz veya imli, bitki figiirli, geometrik ve nesne motifli olarak iiretilir.
Kullanilan beyaz, krem, kahverengi ve siyah tonlar1 yiiniin ve tiftigin dogal halinden elde edilirken diger renkler
boyama islemiyle elde edilir. Gegmiste Karapinar ve gevresinde yiin ipliklerin ve tiftigin boyanmasinda serkile otu,
cevt otu (palamut kabugu), ¢emen (kimyon ¢emeni), ceviz kabugu ve yapragi, sogan kabugu ile ¢ay gibi bitkiler
kullanilmis olup giiniimiizde renklendirme islemi sentetik boyalarla saglanir.

Karapinar ilgesinin sosyal ve ekonomik yapisi i¢erisinde oldukga 6nemli bir yere sahip olan tiilii dokumalar
ayni1 zamanda cografi sinirin gelenek ve goreneklerini yansitan, yoresel kiiltiiriinii gegmisten gelecege tasiyan bir
koprii niteligindeki dokumalardir. Cografi sinir icerisinde yasayan Y oriikler, gecimlerini hayvancilikla sagladiklari
icin hayvanlarindan elde ettikleri yiin veya tiftikleri kullanarak tiili dokumalarini iretirler. Bu dokumalar1 orti,
yatak, yorgan vb. olarak kullanirlar.

Karapinar Tiili Dokumasi; halilar gibi ¢6zgii, atki ve hav yapisindan olusur. Fakat tiiliilerde hav yapisinda
halidan farkli olarak, iplik yerine yiin veya tiftik yapagisi kullanilir. Hav siralar1 arasinda genis zemin atki siralarina
sahip olmalar1 Karapinar Tilii Dokumasinin belirleyici niteligidir. Ayrica {iretimi sirasinda lifler uzun birakildig:
icin yiin kayb1 olmaz. Uretiminin hizli olmas1, bu dokumanin tercih edilmesinde 6nemli bir etkendir.

Cografi siirda iiretilen Karapinar Tiilii Dokumasinin diigiimlii (ilmeli), yame1 ve ¢eki olmak iizere ii¢ ¢esidi
bulunur. iplikle dokunan, sagak ve ilmelik ipliklerin uglarinin kesilmeyip uzun birakildig1 havlari haliya gére daha
uzun oldugu c¢eside diigiimlii (ilmeli) tilii denir. Diigiimlii tiiliiniin taraktan gegirilmeden ve biikiilmeden tiftik
kullanilarak iiretilen ¢esidine ise yamgu tiilil, filikli veya filik denir. Ceki tiilii ise ¢ozgiiler arasindan gegirilen atki
ipliginin t1g ile ¢ekilmesiyle olusturulur.

Karapmar Tili Dokumasinin en ¢ok tiretilen ¢esitlerine agagida yer verilmektedir.
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Tablo 1. Karapinar Tiilii Dokumasinin en ¢ok iiretilen ¢esitleri

Thilii gorseli Thli ¢esidi Tiilii gorseli Thli ¢esidi
[Imeli Kaneligeli
Mihraph Ceki
Namazla Sigir Kuyrugu
Yildizli Lokumlu
Omuz Atmalt Zincirli

Uretim Metodu:

Dokuma teknigi:

Karapimar Tiilii Dokumas: iiretiminde Tiirk (Gordes) Diigiimii teknigi kullanilir. Bu diigiim seklinde, ilme
ipligi, bir ¢6zgii ¢iftinin (6n ve arka telinin) etrafindan dolandirilip uglari arkadan 6ne dogru alttan ¢ikarilarak atilir.
Sag el ile tutulan ¢ozgii ¢iftinden sol eldeki ilme ipligi 6nce arka, sonra on telin etrafindan dolandirilir. Bu teknik
Hereke, cift, kapali, Gordes gibi adlarla anilir. Oldukg¢a saglam bir diigiim teknigidir. Zamanla hav yiiksekligi yok
olsa bile, ¢dzgii ¢iftinin etrafindan dolandig: icin desenin kaybolmasi miimkiin degildir. [lme uclarinin ayn1 araliktan
¢ikmasi, geometrik motifli desenlerde gorsel agidan daha iyi sonug verir.

Dokuma iglemi:

Karapinar Tiili Dokumasi, 1star ad1 verilen doner leventli dik tezgahlarda dokunur. Bu tezgah dikine karsilikli
iki yass1 agag ile bunlarin alt ve iist kisimlarinda agilan kanallara, kendi ¢ap1 etrafinda rahatlikla donebilecek sekilde
uclarindan gegirilen iki yuvarlak agactan olusur. Bu yuvarlak agaglardan iisttekine iist direk, altta kullanilana alt
direk adi verilir. Tezgahlarin genisligi 1,50 - 2 m, yiikseklikleri ise 1,30 - 2 m 6lgiilerindedir. Ust direge uzunlugu
boyunca baglar1 4 - 5 cm disarda kalacak sekilde ¢iviler gakilirken alt direge ise uzunlugu boyunca bir kanal
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acilmustir. Iki diregin uglarinda manivela delikleri bulunur. Giicii agaci ile bir de agizlik agmak i¢in kullanilan varan
gelen ¢ubugu da tezgahin diger parcalarini olusturur.

Cozgii hazirlama islemi, yapilacak dokumanin uzunluguna gére birbirinden belirli bir mesafeye yerlestirilmis
iki aga¢ kazik arasinda gerceklestirilir. Cozgii hazirlama islemi ¢6zgii ipinin bu iki agag¢ arasinda gapraz olarak
dolastiriimasiyla gergeklestirilir. Iplik siralarinin sayis1 dokuma enine gore hesaplanir. Cozgii iplikleri dokuma eni
kadar olduktan sonra ayni tiirden bir iplik ile her ¢6zgii teli arasindan dolanarak zincir gibi oriiliir ve diger taraf i¢in
de aym islem yapilir. Bu orgiliye bag orgiisii denir. Bu iglem ¢ozgii iplerinin esit aralikta olmalar1 ve birbirine
karigmamalar1 amactyla yapilir. Agac kaziklardan siyrilarak ¢ikarilan ¢ozgiiler her iki taraftaki bas orgiilerinden
gegirilen gubuklarla tezgaha getirilir. Cozgiiniin bir tarafindaki demir ¢ubuk, tezgahin iist direginde bulunan civilere,
onceden bu ¢ivilere ilmiklenmis ipler vasitasi ile baglanir. Sonra iist direk manivela ile nden arkaya dogru
dondiiriilerek alt ugtaki g¢ubuk alt hizasina geline kadar ¢ozgiiler iist direge sarilir. Alt ugtaki demir ¢ubuk alt
direkteki kanala yerlestirilir. Kanal boyunca direk iistiinde mevcut deliklere birer ¢ivi sokularak, demir ¢ubugun
kanaldan ¢ikmamasi saglanir. Boylece ¢ozgii ipliklerinin tezgiha baglanmasi saglanir. Bir sonraki asama giicii
islemidir. Tezgah eni kadar uzunlukta olan giicii agaci, tezgahin iki yanindaki agaclar tizerinde bulunan kertiklere
yerlestirilir. Giicli agacinin iki basma cakilan ¢ivilere bir ip gergin olarak baglanir. Ayrica giicli kalib1 olarak
kullanilan yuvarlak bir ¢ubuk giicii agacinin arkasina yerlestirilip iki ucundan baglanir. Agizlik agmak igin
kullanilacak varan gelen ¢ubugu 6n siradaki iplikler ile arka sirada yer alan iplikler arasindan gegirilir. Cozgiide
kullanilan malzemeden bir yumagin ucu, giicii agaci iizerinde bulunan ipe sag taraftan baglanir, arka sirada kalan
ilk ¢6zgii ipliginin arkasindan dolastirip giicii agacinin altindan 6n tarafa gegirilir. Bu islem ile bir ilmik halkas1
yapilir ve bu ilmik halkasi, giicii agacina gerilen iplik ile giicii agac1 arasindan gegirildikten sonra giicii islemini
yapan yumaktan gegirilerek sikistirilir. Sonra 6n sirada yer alan ¢6zgii ipligi atlanarak arka sirada yer alan her ¢ozgii
ipligi i¢in bu islem tekrarlanir. Giicii 6rme islemi tamamlandiktan sonra giicii kalib1 ¢ikartilir ve ¢6zgii manivelalari
cevrilerek gerilir. Iplerin gergin kalmasi icin manivelalarin uglarina baglanan kalin bir ip yan tahtalara sarilarak
sabitlestirilir. Bdylece ¢6zgii, dokuma i¢in hazir duruma getirilir.

Karapmar Tiilii Dokumasina alt taraftan baslanir. Dokuma islemi sirasinda kullanilan iplikler, genellikle
dokumanin alt kismina sikica baglanir. Bu ipleri ¢6zmek i¢in, baglanti noktalarini bulmak ve ¢ozmek gerekir. Bu
adim, dokumanimn tezgihtan cikarilmasmi kolaylastirma agisindan onemlidir. Ilk olarak sacakli modellerde
dokumanin basinda ve sonunda 10 cm olacak sekilde iplikler ayarlamir. Oncelikle sag taraftaki ilk ¢ozgii teline bir
yumagin ucu baglanip arka ve on siradaki ¢ozgiiler arasindan gegirilerek sol taraftan gikarilir. Bu isleme ¢iti drgiisii
denilir. Sol bagtaki iki ¢6zgii teli sol elin parmak uglariyla tutulur. Sag ele alinan yumak saga dogru bu iki ¢6zgiiniin
iistiinden alinip arkasindan dolastirilarak sol elde olusturulan ilmik arasindan gegirilerek sikigtirilir. Her ¢dzgii teli
icin ayn1 sekilde devam ettirilerek bu islem tamamlanir. Dokumanin baglangicinda ve bitiminde yapilan ¢iti 6rgiisii
dokuma kilim 6rgiisiiniin dagilmasini 6nlemek i¢indir. Ardindan dokumanin kilim kismi1 dokunarak dokumanin
desenine gore ilmeler yapilmaya baglanir ve dokuma islemi tamamlanarak iplikler ¢6ziiliip dokuma tezgahtan
¢ikarilir.

Karapar Tiilii Dokumasi ters gevrilip havli yiizeyi iiste getirilir. Bol suyla 1slatilip sabun ile kopiirtiilerek
yikanir. Ardindan bol su ile durulanir ve bu igsleme su berraklasana kadar devam edilir. Yikama islemi biten
Karapmar Tiili Dokumalar1 havl yiizey ice gelecek sekilde rulo yapilir ve 3-4 saat dik bir sekilde bekletilerek
suyunun siiziilmesi saglanir. Siiziilme isleminden sonra rulo agilarak kalan su gelberi ile styrilir ve tekrar rulo yapilan
iiriin 24 saat golgede bekletilir. Son olarak diiz bir zemine serilerek kurumasi saglanir.

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

Karapmar Tiili Dokumasi, cografi smirin sosyal ve ekonomik yapisi igerisinde olduk¢a dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Karapinar Tiilii Dokumasinin tiim iiretim asamalari, cografi
sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Karapinar Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Karapinar Ticaret Borsasi,
Karapinar Ziraat Odasi ile Karapiar Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve
sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.
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Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

o Uretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu.
« Ozellikle dokuma teknigi olmak {izere {iretim metoduna uygunluk.
e Karapmar Tiilii Dokumasi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Yayim

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesi kapsaminda
yayimlanmakta olup ilgili kisiler {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Celikhan Tiitiinii

66 tescil sayili Celikhan Titini ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Denetim: CELIKHAN TUTUNU 2002 cografi isaretini kullanacaklarin yukarida belirtilen teknik
ozelliklerine uygunlugunun kontrolleri; Celikhan Kdylere Hizmet Gotiirme Birliginin koordinasyonunda Koylere
Hizmet Gétiirme Birligi (Uzman Eleman), Harran Universitesi Ziraat Fakiiltesi (Elemani), Tarim Ilge Miidiirliigii
(Konu le Tlgili Yetkilisi)nin katilimi ile iki ila bes kisilik Komisyon tarafindan bitki denetimi ve kuru yaprak
denetimi olmak iizere yilda birer defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet iizerine her zaman
yapilacaktir. ”

ifadesi,
“Denetleme:

Denetimler; Celikhan Koylere Hizmet Gotiirme Birligi koordinatérliigiinde, Celikhan Koylere Hizmet
Goétiirme Birligi ve Celikhan Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman, 2 ila 5 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan bitki denetimi ve kuru yaprak denetimi olmak iizere yilda birer defa, ihtiya¢ duyuldugunda
ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Yukarida belirtilen teknik 6zelliklere uygunluk.
e (Celikhan Tiitlinii ibaresinin ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

seklinde degistirilmistir.



