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DUYURU

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

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden 6nce yapilan cografi isaret basvurular1 555
sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara karsi yapacaklar itirazlar1 Tirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel iirtin adi
bagvurular1 i¢in, 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler li¢ ay icerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 206. Sayida Yayimlanan Basvurularin
Sirah Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru Cografi isaret Sayfa
Numarast1 Numarasi

1. C2023/000270 Hatay Abugannus 9
1. C2023/000302 Canakkale Mese Bali 11
2. C2023/000307 Hatay Haydari 14
4. C2024/000297 Palu Tava 16
5. C2024/000400 Cerkes Cicek Bali 18
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1774

2. 1775

3. 1776

4, 1777

5. 1778
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi isaret

Usak Ulubey Zini Hamursuzu
Hatay Saris1 Ipegi

Bodrum Tirhandili
Uzunkdprii Koftesi

Tokat Dive Dokumasi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

22
24
27
29

31

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

Cografi isaretler

Yayim Basvuru Cografi isaret Sayfa
Numarast1 Numarasi

1. C2022/000326 Idil Bakari Uziimii 35
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak reddedilmis geleneksel iiriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Degisikliklerin

Listesi
Cografi isaretler
Yayim Tescil Cografi isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi
1. 1269 Polat I¢li Koftesi / Polat Koftesi 36
2. 1380 Cide Tarhanasi 37
3. 1390 Polat Kinal1 Ekmek 38
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi kapsaminda degisiklik bulunmamaktadir.
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Diizeltmelerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil
Numaras1 Numarasi

1. C2022/000014
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Bagvuru / Tescil

Numaras1 Numarasi

Cografi Isaret

Gokova Susami

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

39

Sayfa

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda diizeltme bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Yayimm

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

1. Hatay Abugannus

Basvuru No 1 C2023/000270

Bagvuru Tarihi : 27.10.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Abugannus

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

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

: Hatay Abugannus ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, iriiniin veya
ambalajmin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajinin {izerinde
kullanilamadiginda, Hatay Abugannus ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Abugannus yoresel bir meze olup ana malzemeleri patlican, domates ve biberdir. Kézlendikten sonra
soguyan patlican, domates ve biberin kabuklar1 soyulup ince bir sekilde dogranir. Daha sonra piire haline gelmis
veya rendelenmis sarimsak, tuz, nar eksisi ve zeytinyagi ile karistirilir. Sarimsagin piire haline gelmesindeki amag
mezenin i¢inde tiiketilirken rahatsiz etmemesini saglamaktir. Zeytinyagi kullanilirken asitligi 0,8 den az olan natiirel
sizma veya 0,8-2 asitlik degerine sahip natiirel birinci olan zeytinyaglar: kullanilir. Servis tabagina yayildiktan sonra
istege bagl lizerine maydanoz da koyulabilir.

Hatay Abugannus bir¢ok bdlgede farkli sdylenis bigimlerine sahiptir. Cografi sinir ¢evresinde Babagannus,
Babagannug, Abagannus gibi benzer isimlerle de adlandirilir. Hatay Abugannus, ¢ok genis cografya olan Levant
Bolgesinde benzer sekillerde tretilir ve yabanci kaynaklarda “Baba Ghanoush” olarak gecer. Levant Bolgesinin en
kuzey sinir1 olan Hatay bolgesinden Anadolu’ya yayilmustir.

Hatay Abugannus cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay mutfak kiiltiirii i¢inde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Abugannusun tiim iiretim agamalart, belirtilen cografi
sinirda gerceklesir

Uretim Metodu:
4 porsiyon Hatay Abugannus i¢in kullanilan bilesenler agsagidaki gibidir.

e 3 orta boy patlican

e 5 tane biber Samandag Biberi
e 3 orta boy domates

e 3 dis sarimsak

e 75 ml zeytinyag1

e 30 ml nar eksisi

e 8gtuz

Patlican, domates ve biber komiir atesinde veya bir tepsiye koyularak firinda 200 °C’de 30 dakika kozlenir.
Biber olarak 887 tescil numarali Samandag Biberi tercih edilir. Kézlenen malzemeler 5 dakika soguduktan sonra
kabuklar1 soyulur. Kabuklar1 soyulan malzemeler bigakla ince ince dogranir ve meze kivamini almasi i¢in bicak
veya zirh yardimiyla yaklasik li¢ dakika boyunca dogranir. Daha sonra bu malzemeler bir karistirma kabina alinir
ve lizerine rendelenen veya piire haline gelen sarimsak ilave edilir. Zeytinyagi, nar eksisi ve tuz da ilave edilerek
malzemeler iyice karistirilir ve servis tabagina alinir. Uzerini siislemek icin istege bagli zeytinyag: ve nar eksisi
eklenebilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay Abugannus cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay mutfak kiiltiirli icinde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Hatay Abugannusun tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi
siirda gergeklesir. Hatay Abugannus tiretiminde 887 tescil numarali Samandag Biberi kullanlir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde ve Hatay i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla en az iki kisiden olusan denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu, Samandag Biberi kullanimi ve Hatay Abugannus ibaresi ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2023/000302

Bagvuru Tarihi 1 16.11.2023

Cografi isaretin Ad . Canakkale Mese Bal

Uriin / Uriin Grubu : Mese bali / Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan . Canakkale Ar1 Yetistiricileri Birligi

Bagvuru Yapanin Adresi : Cevatpaga Mahallesi Ziveriye Sokak No:16 Merkez CANAKKALE
Cografi Simir . Canakkale ili Yenice, Bayramic, Can ve Ayvacik ilgeleri

Kullanim Bicimi . Canakkale Mese Bal1 ibareli asagida yer alan logo ve menge ad1 amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji tizerinde kullamlamadiginda Canakkale Mese Bali ibareli logo ve
menge ad1 amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Canakkale Mese Bali; sagli mese (Quercus cerris), macar mesesi (Quercus frainetto) ve sapsiz mese
(Quercus petraea) agag tiirlerinin meyve (palamut) veya yapraklarinda bulunan koyu renkli salginin ar1 tarafindan
toplanarak bala doniistiiriilmesiyle elde edilir. Mese agacinda gozlenen bu salgi, temmuz ve agustos aylarinda
giindiiz sicakligin 30-35 derece olmasi ve yere ¢ig diismesi ile olusur.

Canakkale Mese Balinin ayirt edici 6zelliklerinden birisi renginin siyaha yakin olmasidir ve aydinlik/karanlik
degeri olan L* degeri 25,07+3,7 dir. Canakkale Mese Balmin a” degeri (yesillik/kirmzilik) 5,02+3,53 ve b" degeri
(mavilik/sarilik) -0,1+5,90°dir. Canakkale Mese Balinin daha koyu olmasinin sebebi yiiksek kiil, seker ve diisiik
nem igerikleriyle birlikte cografi sinira 6zgili botanik farkliliktir. Bu farkliliklar; Kaz Daglarmin, yiiksek oksijen
icerikli kirletilmemis dogal ortami, Kaz Daglarinin yiiksek rakimlarinda yetisen mese agaglari, Kaz Daglarinin,
Akdeniz ve Karadeniz ikliminin kesistigi yer olmasi ve Kaz Daglar1 endemik bitki ortiisii farkliliklar olarak
gosterilebilir.

Canakkale Mese Balinin serbest asitlik degeri ortalama 34,82+9,76 meq/kg, pH degeri ise ortalama 4,51+0,28
degerindedir. Canakkale Mese Balinin ortalama elektriksel iletkenlik degeri 1,17+0,27 mS/cm olarak belirlenmistir.
Canakkale Mese Balinin elektriksel iletkenlik degerinin bal tebliginde belirtilen degerden yiiksek olmasinin sebebi
serbest asitlik degeri ve dolayisiyla pH degeri ve de sahip oldugu mineral madde igerigiyle iliskilidir ve ayirt edici
bir baska 6zelliktir.

Balda bulunan proteinler ve amino asitler genel olarak polen ve bal arisindan gelmekte ve bal igerisindeki
aminoasitlerin biiyiik ¢ogunlugunu (%50 ile %85 arasi) prolin aminoasidi olusturmasindan dolayi, prolin miktari
balin dogallik ve olgunluk diizeyi agisindan 6nemlidir. Prolin degerinin yiiksek olmasi ballarda ayirt edici 6zellik
olarak goriiliir. Canakkale Mese Balinin prolin miktart ortalama 807,96+92,0 mg/kg olarak belirlenmistir. Bu
degerin benzer ballara gore yliksek olmas1 Canakkale Mese Balinin ytiksek kalite bir bal oldugunun gostergesidir.

Canakkale Mese Balinin %DPPH antioksidan kapasite degerleri en diisiik 41,50+1,75 olarak ve en yiiksek
ise 78,98+0,41 olarak belirlenmistir. Canakkale Mese Balinin fenolik bilegenler arasinda; protokatequik asit, kaffeik
asit, rutin, resveratrol, krisin ve CAPE gibi antioksidan 6zellik gosteren bilesenlerin miktarlarinin yiiksektir. Bu
nedenle, antioksidan 6zellik gosteren sdz konusu bu fenolik bilesenlerin Canakkale Mese Balinin antioksidan
kapasite degerlerine pozitif katki saglar. Canakkale Mese Bali iiretim yerlerinde arilara nektar ve polen saglayan
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cesitli endemik bitki tiirleri ve mese agaclarindaki salgi bu antioksidan bilesenlerin bala gegmesini saglar. Canakkale
Mese Balinin bir diger ayirt edici 6zelligi de bu antioksidan degeridir.

Tablo 1: Canakkale Mese Bali Kalite Ozellikleri

Genel Kalite Ozellikleri

Deger

Nem (en diisiik — en yiiksek )

%15,10 — %18,25

Glukoz (en diisiik — en yiiksek )

%20,37 — %31,55

Fruktoz (en diisiikk — en yiiksek )

%25,10 — %32,11

Fruktoz/Glukoz (en diigiikk — en yiiksek )

1,02-1,23

Serbest Asitlik

34,82 + 9,76 meg/kg bal

pH 4,51 +0,28
Diastaz sayist 26,68+6,84
Toplam Kiil %0,58+0,12

Potasyum (K) (en diisiik — en yiiksek )

1773 — 4013 mg/kg

Magnezyum (Mg) (en diisiik — en yiiksek )

39,30 — 184,02- mg/kg

Fosfor (P) (en diistik — en yiiksek )

93,09 — 411,91 mg/kg

Ayirt Edici Kalite Ozellikleri

Deger

L" renk parametresi

+
(-karanlik, +aydinlik veya -koyuluk, +ag¢iklik) 25,07+£3,78
a” renk parametresi
+

(-yesillik, +kirmizilik) 5,02+3,53
b* renk parametresi

-0,1+
(-mavilik, +sarilik) 0,1£5,90
Elektriksel iletkenlik 17027 mS/em

Prolin 807,6 + 92 mg/kg bal
%DPPH Antioksidan Kapasite Degeri
(en diisiik — en yiiksek )

41,50+1,75 — 78,98+0,41

Uretim Metodu:

Canakkale Mese Bali, kovanlardaki tarlaci ar1 popiilasyonunun temmuz-agustos aylarinda artmasindan dolay1
bu dénemlerde en yiiksek oranlarda iiretilir. Genelde iki katli langstrot tipi kovanlarda hasat yapilir. Kovanlarin
ballik boliimiine ana arinin yumurta atmamasi i¢in ana ari 1zgarast kullanilir ve kovandaki ar1 mevcudunun 80.000
adet olmasina 6zen gosterilir. Kovanlar bal toplama alanina getirilmeden 1 ay 6nce kapali yavrulu petekler liretim
kovanlarina, iiretim kovanlarindaki agik larvali petekler diger peteklere aktarilir. Bu sayede iiretim aninda tarlaci ar1
popiilasyonu yiikseltilmis olur. Canakkale Mese Bali iiretimi kislatma, sagim, depolama ve ambalajlama olarak dort
asamadan olusur.

Kislatma: Canakkale Mese Bali lireten kovanlar; sonbaharda direk agan piirenlik alanlara gotiiriiliir. Piirenlik
alanlarda arilar bal ve polen toplarlar. Arilar bali kisin besin ihtiyaci igin stoklar, poleni de son baharda geng
yavrularin beslenmesinde kullanirlar. Kasim ayinda kovanlar yoredeki poyraz riizgari olmayan giiney yamaglara
yerlestirilir. Kovanlardan bos petekler alinarak ar1 sikistirilir ve son ¢ergeveden sonra bolme tahtasi kullanilarak
arilarin kovandaki bos alandan olumsuz etkilenmemesi saglanir. Birer hafta ara ile kovanlarda 1 kilogramlik ball
kek verilir. Kovanlarin iizeri su gegirmeyen malzeme ile ortiiliir ve kapaklar sikica kapatilir. Kovanlarin 1slanmamasi
icin lizerleri oOrtiiliir. Kovanlarin ugma delikleri 2 cm kalacak kadar daraltilir. Aralik sonu ocak baginda kovanlara
varroaya kars1 birer hafta ara ile oksalik asit uygulamasi yapilir.

Sagim: Canakkale Mese Bali iiretilen bolgedeki kovanlarin i¢indeki peteklerin 2/3’si sirlandig1 zaman hasata
baslanir. Ariligin kenarina sagim ¢adirt kurulur. Sabahtan 6gleye kadar kovanlardan petekler alinir. Bir taraftan
sagim islemi yapilir. Giinliik sagilan petekler ikindi {izeri kovanlara tekrar verilir. Kovanlardan gelen peteklerin sirli
gozleri sir bicagl veya sir taragi ile agilir. Paslanmaz krom bal siizme makinalarinda merkezka¢ kuvveti ile ballar
¢ikarilir. Siizme kazaninda akan ballar kaba akarak siiziilir. Daha sonra dinlendirme tanklarinda bir gece
dinlendirilir. Dinlendirme kazanindan ballar yeni lakli tenekelere alinir.
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Depolama ve Ambalajlama: Canakkale Mese Bali tenekeye koyulduktan sonra giines gérmeyen serin
depolara alinir. Serin depolarda paketleme yapilincaya ve toptan satilana kadar bekletilir. Toplanan mese ballari
Canakkale Ar Yetistiricileri Birligi’ne ait paketleme tesisinde paketlenir. Ar1 Yetistiricileri Birligi’ne gelen ballar
once 6n kabule alinir. Orada her tenekeden esit miktarda bal alinarak ortak bir kapta toplanir. Bal karistirilarak
homojen hale getirilir. Alinan numune ikiye boliiniir. Bir boliimii akredite laboratuvara analiz i¢in gonderilir. Bir
boliimii de sahit numune olarak saklanir. Analiz sonucu uygun gelen ballar homojen hale getirilir, 1s1l islem
uygulanmadan sadece filtre edilerek gramaja gore uygun cam veya teneke ambalajlara paketlenir.

Denetleme:

Canakkale Mese Bali iiretimi denetimi, Canakkale Ari Yetistiricileri Birligi’nin koordinatorligiinde;
Canakkale Ari Yetistiricileri Birligi, Canakkale Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Canakkale Ticaret Borsas1,
Bayrami¢ Ziraat Odas1 ve Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
boliimiinden konusunda uzman birer iiye olmak iizere 5 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Canakkale Mese Balinin denetiminde; liretim metoduna uygunluk, Canakkale Mese Bali ibaresi ve logosu
ile mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu ve Canakkale Mese Balina 6zgii kalite 6zelliklerinin (L*, a* ve
b* renk parametreleri, elektriksel iletkenlik degeri, prolin degeri, %DPPH antioksidan kapasite degeri,
antimikrobiyal aktivite ve duyusal lezzet 6zellikleri) uygunlugu denetlenir.

Canakkale Mese Bali iiretim alanindaki kovanlar denetim mercii tarafindan yerinde goriiliir. Canakkale Ari
Yetistiricileri Birligi tarafindan kovanlarin konakladig1 yer ve kovanlarin sayisi kayit altina alinir.

Canakkale Mese Bali iiretim alaninda iiretilen ballardan ortak numune alinir. Akredite bir laboratuvarda
analiz yaptirthir. Mese bali cografi isaret i¢in belirlenen kriterler goriilditkten sonra balin i¢inde bulundugu
tenekelerin agizlar1 agildiginda bozulabilecek etiket ile kapatilir.

Uretici kendi balim eger kendisi pazarlamak istiyor ise perakende satis icin kavanozun gramajima gore etiket
hazirlanir ve iireticinin tirettigi bal miktarina gore etiketler Canakkale Ar1 Yetistiricileri Birligi tarafindan ireticiye
teslim edilir.

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

Basvuru No : C2023/000307

Bagvuru Tarihi 1 27.11.2023

Cografi isaretin Ad1 : Hatay Haydari

Uriin / Uriin Grubu : Haydari / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi : Kigla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. il Ozel Idare Miidiirliigii 17/1
Antakya HATAY

Cografi Sinir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Haydari ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji {izerinde kullanilamadiginda, Hatay Haydari ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Hatay
Haydari

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Haydari, stizme yogurt, beyaz peynir, dereotu, tereyagi, sarimsak, tuz, kuru nane ve zeytinyagi
kullanilarak tiretilen bir mezedir.

Hatay, ge¢misten giiniimiize bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis, bu da bolgenin mutfak kiiltiiriinii
cesitlendirmistir. Hatay Haydari de bu kiiltiirel etkilesimlerin bir sonucu olarak, tarihsel ve kiiltiirel bir deger haline
gelmistir.

Hatay Haydarinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Hatay ilinin mutfak kiiltiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

2 kisilik Hatay Haydari tiretimi icin gerekli bilesenler:

» 135 g siizme yogurt
» 80 g beyaz peynir

» 30 -40 g dereotu

e 14 g tereyagi

e 3-4gsanmsak

e 3,79tuz

* 2,59 kuru nane

* 45 ml zeytinyag1

Hazirlanist:

Oncelikle beyaz peynir bir kaba alimip topak kalmayacak sekilde ezilir. Peynirin iizerine siizme yogurt
eklenip iyice karistirilir. Bir tavaya tereyagi konularak kisik ateste eritilir, eriyen tereyaginin iizerine ince ince
dogranan sarimsaklar eklenip birka¢ kez tavada gevrilir. Tereyagi kizarmadan ve sarimsaklar yanmadan ocagin altt
kapatilir. Kuru nane eklenerek 1limaya birakilir.

25 - 35 g dereotu saplarindan ayirilir, ince ince dogranir. Siizme yogurt ve peynir karigiminin igine tereyagi,
sarimsak ve naneden olusan karisim eklenir. Tuz ve dereotu eklenerek malzemeler birbirine karigtirilir.
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Hatay Haydarinin tizerine 45 ml zeytinyagi gezdirilir ve 5 g dereotu ile siislenerek servis edilir. Soguk olarak
tiiketilir ve hazirlandiktan sonra buzdolabinda 2 - 3 giin siireyle muhafaza edilebilir.

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

Hatay Haydarinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Hatay ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Haydarinin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde ve Hatay Valiligi ve Hatay il Tarim ve Orman
Miidiirligiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 2 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

+ Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
 Hatay Haydari ibareli logonun ve mahreg igareti 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 yiiriitiir.
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4. Palu Tava
Basvuru No : C2024/000297
Bagvuru Tarihi : 28.10.2024
Cografi isaretin Ad1 : Palu Tava
Uriin/Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve gorbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti
Basvuru Yapan : Palu Kaymakamlig1
Bagvuru Yapanin Adresi : Kiiltiir Mah. Cumhuriyet Cad. Hiikiimet Konagi Palu ELAZIG
Cografi Simir : Elazig ili
Kullanim Bi¢imi : Palu Tava ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin servis edildigi gida

isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Palu Tava; oglak eti, i¢ yagi/kuyruk yagi, biber ve tuz ile hazirlanan Elaz1g ilinin 6zellikle Palu ilgesinin
adiyla 6zdeslesmis bir et yemegidir.

Palu Tava; Elaz1g ilinde halk arasinda yaygin olarak yapilmasi ve tiikketilmesi ile bilinir. Elazig ilinin mutfak
kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahip olan Palu Tava giinliik 6giinlerde tiiketimin yan1 sira; misafir agirlama, diigiin,
bayram, festival gibi 6zel gilinlerde de ikram edilir.

Palu Tavanin sicak olarak tiiketilmesi ve servisinin yapilmasi tavsiye edilir.

Palu Tavanin iiretiminde oglak etinin boyun ve bel kismindaki etler tercih edilir. Ozellikle oglak etinin segimi
ve hazirlanmasi liretim metodu bakimindan 6nem arz eder. Palu Tavanin hazirlanmasi ve pigirme asamalari ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Palu Tavanin iiretildigi; Elazig ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Palu Tava Hazirlanmasi icin Kullanilan Bilesenler Listesi ve Ortalama Miktarlar1 (6 Kisilik):

e 1,5kg oglak eti,

e 1kg biber,

e 200 gic yag1 ve/veya kuyruk yagi,
e 100 g tereyag

e 15¢gtuz.

Palu Tavanin Hazirlanmasi Asamalari:

Uretimde kullanilan et ve i¢/kuyruk yaglari, tercihen Elaz1g ilinde yetistirilen oglaklardan/koyunlardan temin
edilir.

Uretimde kullanilacak olan et ve i¢ yaglar; basta Hayvansal Gidalar i¢in Ozel Hijyen Kurallari mevzuat: ve
ilgili gida mevzuatina uygun olarak temin edilir. Bu bilesenler; gerekli asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak
parcalanarak/dogranarak yemek i¢in hazir hale getirilir.

Oncelikle yikanan biberler istenilen biiyiikliikte parcalarma ayrilir. Sap, tohumlari/gekirdekli kisimlari
temizlenir. Gida ile temasa uygun tava/kaplarin zeminine bu biberler serilir. Oglak etleri biberlerin iizerine 6rtecek
sekilde 6zenli bir sekilde tavaya dizilir. Dogranmis i¢/kuyruk yaglari etin {izerine ayni sekilde konur. Son olarak
yemegin tuzu da konulduktan sonra {istii kapali bir sekilde ortalama 2 saat kadar pisirilir.

Pisirme isleminin etkin bir sekilde ger¢eklestirilmesi ve yemegin lezzeti icin gida ile temasa uygun topraktan
yapilmig tava/kaplarin ya da ¢Omlek kaplarin kullanilmasi ayrica odun atesinde 1sitilan tag zeminli
firinlarin/ocaklarin kullanilmas: tavsiye edilir. Palu Tavanin hazirlanmasi ve pisirme asamalarinda ustalik becerisi
onemli bir rol oynar.

Pigirilmesi tamamlanan Palu Tavanin; ekmek, pide vb. ile beraber, sicak olarak tiiketilmesi ve servisinin
yapilmasi tavsiye edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Palu Tavanin; hazirlanmasi ve {riiniin
pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iiretildigi Elazig ili ile iin bag1 bulunan Palu Tavanin
tiim {iretim asamalar1 Elaz1g ilinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Palu Kaymakamlig1 koordinatérliigiinde; Palu Kaymakamlig: ile Palu ilce 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.
6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli olarak Palu Kaymakamlig: tarafindan Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:
- Palu Tava hazirlamada kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

- Uretim metodunun uygunlugu,

- Palu Tava ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu.

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

Basvuru No

Bagvuru Tarihi

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

Basvuru Yapanin Adresi:
Cografi Simir

Kullamim Bi¢imi

: C2024/000400

1 26.12.2024

: Cerkes Cigcek Bali

: Cigek bali/Bal

: Mense adi

: Cerkes Belediyesi

: Idris Mah. Hiikiimet Cad. Cerkes CANKIRI
: Cankar ili Cerkes ilgesi
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. Cerkes Cicek Bali ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Cerkes
Cigek Bali ibaresi ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cerkes Cigek Bali, zengin bitki florasina sahip olan Cerkes ilgesindeki bitki oOrtiisiinde yetisen c¢igekli
bitkilerden salgilanan nektarlarin, bal arilari tarafindan toplanmasiyla iiretilen multifloral bir ¢igek balidir. Cerkes
Cicek Bali tiretimi; diisiik rakimdaki alanlardan yiiksek rakimlardaki alanlara dogru ilkbahar aylarinda baslar, nihai

balin elde edilecegi yaz aylarinin sonuna dogru azalir ya da son bulur.

Cerkes Cigek Bali; kaynagia gore cigek bali sinifinda, iiretim ve/veya pazara sunus sekline gore siizme
ve/veya petekli bal geklinde iiretilir ve tiiketiciye sunulur.

Cerkes Cigek Balinin {iretimi yiizyillar 6ncesine dayanir. Cerkes Cigek Bali; aricilarin gegmisten giiniimiize
kadar yaygin bir sekilde yiiriittiikleri aricilik faaliyetleri sonucunda Cerkes ilcesi ile 6zdeslesen ve bilinen bir ¢igek

balidir.

Cerkes Cigek Bali tiretiminde genel itibariyle Anadolu Arisi (Apis mellifera anatoliaca), Kafkas Aris1 (Apis
mellifera caucasica) ar1 irki ve melezleri ile bu irklara bagli olarak gelisen ekotipleri kullanilir. Bu arilar; ideal dil
yapist ve morfolojik 6zellikleri sayesinde derin tiiplii giceklerden kolaylikla nektar toplama yetenegine sahip olup
Cerkes ilcesinin karasal iklimi ve cografi konumuna uyum saglamslardir.

Cerkes Cigek Balina konu aricilik faaliyetlerindeki baslica bitki florasi ve ortalama gigeklenme dénemlerine
iliskin zaman araliklarina asagida yer verilmektedir:

Tablo.1- Cerkes Cicek Elde Edildigi Baslica Bitki Florasi ve Ortalama Ciceklenme Donemleri

Major (Yaygin) Bitki Adi Ciceklenme Cigeklenme
Baglangi¢ Tarihi | Bitig Tarihi
Meyve ¢esitleri 30 Nisan 20 Haziran
Kusburnu, Thlamur 10 Nisan 1 Haziran
Ahlat, Akasya 15 Nisan 1 Haziran
Alig, Bogiirtlen 1 Mayis 10 Temmuz
Hardal 10 Mart 15 Haziran
Geven 30 Haziran 1 Agustos
Kekik, Korunga 30 Mayis 1 Agustos
Isirgan, Ballibaba 30 Nisan 15 Haziran
Fig 30 Nisan 15 Mayis
Sigirkuyrugu 30 May1s 15 Temmuz
Adagay1, Yonca 1 Mayis 1 Agustos
Cigdem, Sogiit 1 Nisan 1 Mayis
Deve dikeni 1 Temmuz 1 Eyliil
Siitlegen, Uggiil 15 Nisan 1 Eyliil
Karagal 30 Nisan 1 Agustos
Sebze gesitleri 30 Mayis 1 EKim

Yukarida sayilan bitki florasi sayesinde Cerkes Cigek Bali; seffaf goriiniimlii, sar1 renk ve tonlarinda ve sari-
turuncu renkler arasinda bulunan amber olarak bilinen renk ve tonlarinda degisebilen renkte, temin edildigi floraya
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0zgli kokuya ve tathi tada sahip, kivamli ve akiskan yapida, uygun muhafaza kosullarinda ge¢ kristalize olan bir
baldir. Tiiketildiginde agizda ve bogazda yogun acilik ve yanma hissi birakmaz.

Uygun iklim ve yetistiricilik kosullarinda Cerkes Cigek Balinin saglandigi baglica yaygin bitki florasi/botanik
kaynag1 ozellikle Fabaceae, Rosaceae ve Lamiaceae familyalarindan olusur. Bu familyalara ait toplam polen orani
Cerkes Cicek Balinda en az % 45°dir.

Cerkes Cigek Balinda botanik kaynak olarak sekonder ve minér olabilen/bulunabilecek polenler ise;
Apiaceae, Lamiaceae Boraginaceae, Rosaceae, Ranunculaceae, Rhamnaceae familyalarina ait tiirlerden olusur.

Uygun iklim ve yetistiricilik kosullarinda Cerkes Cicek Balinda prolin miktart en az 600 mg/kg’dur.
Uretim Metodu:

Cerkes Cigek Bali; Tiirk Gida Kodeksi mevzuatinda yer alan; siizme ¢icek bali ve/veya petekli bal seklinde
iiretilir ve tiiketiciye arz edilir.

Cerkes Cicek Bali iiretimi, Cerkes ilgesi ve ¢evresindeki genel itibariyle yiliksek rakimli alanlara kovanlar
yerlestirilmek suretiyle gergeklestirilir.

Aricilik faaliyetleri genellikle sabit aricilik seklinde yiirdtiliir. Ari yetistiricileri sahip olduklar1 bilgi
birikimini ve pratik aricilik uygulamalarim kusaktan kusaga aktararak bu bilgilerin devamliligini saglar.

Cerkes Cicek Bali Uretim Asamalart;

Kislatma: Acik alanlarda ve kapali alanlarda kiglatma olmak tizere iki sekilde kislatma yapilabilir:

1- Agcik alanda kiglatma yonteminin kullanildigr durumda kovanlar, dogal sartlara/acik alanlara birakilir.
Sonbaharda kovanda biriken propolisler kovanin 1s1 kararliligint korudugu icin temizlenmesi tavsiye
edilmez. Birgok ar1 yetistiricisi, zayif popiilasyonlarla kisa girmeye bagl riskleri azaltmak i¢in agik
alanlarda kislatmay1 tercih eder. Kis aylarinda nispeten sicakligin daha yiiksek oldugu alanlar segilir. Bu
nedenle ar1 yetistiricileri genellikle bu alanlarda kiglatma yapmay: tercih eder. Kislatma igin uygun
havalandirma kosullarinin saglanmasi, tabandaki polen tuzaginin agik birakilmasi ve kovan igin etkili
bir nem ve 1s1 izolasyonunun saglanmasi 6nem arz eder.

2- Kapali alanlarda kiglatma durumunda ise ar1 yetistiricileri, arilarimi kiglatmak igin nem, 1s1 ve 1s1k
bakimindan iyi izole edilmis 6zel kapali alanlari kullanir. Bu kislatma alanlarinda hava akimi ve
1siklandirma olmamalidir. Kiglatma odalarinin, beton, kerpi¢ vb. sicaklik degisimlerinden etkilenmeyen
malzemelerden yapilmasi; kislatma i¢in karanlik, sessiz ve havalandirmali bir ortama olanak saglar.
Ayrica bu odalarin i¢inde suyun donmayacagt ve i¢ sicakliginin 4-8 °C aralifinda olacagi sekilde
tasarlanmas1 uygun olur. iklim ve hava sartlarina bagh olarak oda sicakligin artmasi durumlarina kars
odaya yeni hava girecek sekilde ortamin serinletilmesi uygun olur. Boylelikle ortamin havalandirilmasi
ve nem seviyesinin kontrol altinda tutulmasi saglanir. Kislatma odasinin, giriltii ve titresimlerden
etkilenmemesi, sicaklik durumunun ise diizenli araliklarla kontrol edilmesi uygun olur. Kovanlar,
duvarlara fazla yaklasmayacak sekilde, zeminden yiiksek raf vb. {izerine yerlestirilir. Ust iiste en fazla
ii¢ sira kovan konulmasi tavsiye edilir. Kovanlar dizilirken giiclii koloniler en altta zayif koloniler ise
ortada olacak sekilde siralama yapilir. Bunun nedeni zayif kolonilerin soguga karsi daha hassas
olmasidir. Ayrica kis donemince kovan iginde olusabilecek nem kaynakli suyun disar atilabilmesi i¢in
de kovanlarin 6ne dogru biraz egimli birakilmas1 uygun olur.

Bakim ve Besleme Islemleri: Sonbahar bakimi sirasinda kovanlarda biriken propolis kovan igerisindeki
sicaklik dengesinin saglanmasina yardime1 oldugu i¢in temizlenmez. Propolis temizligi, arilarin dogaya ¢iktig1 bahar
aylarinda yapilir. Bu dénemde kovanlarin i¢i detayli bir sekilde temizlenir ve uygun olmayan petekler yenileri ile
degistirilir.

ilkbaharda havalarin 1sinmastyla birlikte arilarin bakim ve besleme islemleri baslar. Arilarin ilkbaharda arilar
icin hazirlanan kek ve sekerli surup verilerek beslenmesi, gligclenmesi saglanir. Genellikle mart ayinda
agaclarm/bitkilerin ¢iceklenmeye baslamasi ile birlikte bakim ve besleme islemlerine baslanir. Ilerleyen zamanlarda
nektar akiminin durumuna gore kolonilerin gelistirilmesine yonelik bakim besleme islemlerine mayis ay1 sonuna
kadar devam edilerek bal arilari {iretim sezonuna hazirlanmis olur.
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An yetistiricileri ilkbahar faaliyetlerine mart ayinda baglar. Bu donemde ar1 ve kovan kontrolleri yapilir.
Kovandaki besin durumu, ana ar1 ve yumurtlama durumu, is¢i ar1 sayisi, kovanda hastalik olup olmadigi kontrol
edilir. Kovan dip tahtalarinin bakim ve temizligi yapilir, uygun olmayan malzemeler/kisimlar var ise degistirilir. Ar1
yetistiricileri, kovanlarini ilkbaharda 6zellikle nektar veriminin iyi oldugu bolgelerde/alanlarda konaklatmayi tercih
ederler. Konaklama yerlerinin se¢iminde kovanlarin yerlestirildikleri ¢evre sartlarimin ve kovanlar aras1 mesafelerin
uygunluguna dikkat edilir.

Cerkes Cigek Bali iiretimi igin; ar1 yetistiricileri tarafindan nektar akigi verimliliine/kalitesine gore
kovanlarm/ariliklarin yeri degistirilebilir. Bu ig ve islemler; {iretim doneminde diizensiz yiginlasma olmamasina
dikkat edilerek, ilgili mevzuat ve Aricilik Kayit Sistemi (AKS) dikkate alinarak Cerkes Ilge Tarim ve Orman
Midiirligiiniin koordinasyonunda yapilir.

Bal hasadinda, arilarin kisin beslenmesi ve bu aylar1 rahat gecirmesi i¢in, kovanlara yeteri miktarda bal
birakilir. Ayrica hava sartlarina bagl olarak ki mevsiminin uzamasi ihtimaline karsi tedbir olarak sonbahar
beslemesi yapilmasi ve genellikle besleme faaliyetlerinin aksamiizeri saatlerinde gergeklestirilmesi tavsiye edilir.

Arilarin nektar ve polen toplamaya basladigi zaman ve sonrasinda destek beslemesi yapilmaz. Aricilik
faaliyetlerinde, arilar polen ve nektar toplamaya basladiginda veteriner ilaglar1 vb. herhangi bir kimyasal
uygulanmaz. Nektar ve polen toplama siiresince ar1 kovanlarinin dniine, yeterli su kaynagi yoksa uygun sekilde
temiz su konularak arilarin su ihtiyacinin karsilanmasina yardimei olunur.

Zararli Miicadelesi: Arilarda olusabilecek hastalik ve zararlilara karsi ilgili mevzuata uygun ruhsatl ilaglar
kullanilir. Bu ilaglarin kullaniminda ilgili prospektiislere uyulur.

Bal Akim Dénemi, Hasat ve Siizme Islemleri: Cerkes Cicek Bali iiretimi; genellikle mart-nisan aylar
itibariyle ¢igeklenmeye baslayan bitki florasindaki cigcek &zlerinin/nektarlarin arilar tarafindan toplanmasi ile
gergeklesir. En iyi nektar akisi ve dolayisiyla iiretim sezonu haziran-temmuz aylarinda baslar. Yapilan aricilik
faaliyetleri genellikle uygun ahsap, plastik, strafor vb. tasimaciligi kolay malzemelerden iiretilen kovanlar
kullanilarak gerceklestirilir.

Iklim ve yetistiricilik kosullarina bagh olarak Cerkes Cicek Bali hasadina genellikle temmuz ay1 sonunda ana
nektar akiminin bitmesini takip eden hafta igerisinde baglanir. Bal hasad1 belirgin olarak ballarin arilar tarafindan
sirlanmasindan sonra yapilir. Peteklerin en az {igte ikisinin ya da tamaminin sirlanmig olmasi istenir. Ciinkii ballarin
sirlanmasindan Once yapilan hasat islemi, nem oraninin yeterince diisliriilememis olmasindan dolayr balin
bozulmasina neden olur. Hasatta soguk hava sartlarinin oldugu giinler, balin petekten ayrilmasi zor oldugu i¢in tercih
edilmez. Hasat edilen bal, kovanin ballik kismindan alinir, kulugkalik béliimiinden alinmaz.

Arilar ballarini1 olgunlastirdiklart petekleri, ger¢evenin iist ¢itasindan baslayarak asagi dogru sirlarlar. Eger
balli bir petegin en az 2/3'i bal dolu gozlerle sirlanmigsa petek balinin olgunlagmis ve balin hasat edilmeye hazir
oldugu kabul edilir.

Hasat yapildiktan sonra en kisa siirede sagim kolaylig1 i¢in siizme islemine gegilir. Stizme islemi; balin
akiciligini kaybetmemesi, hastalik ve zararli etmenlere meydan vermemek i¢in en kisa siirede yapilmasi gerekir. Bal
hasadinin arilarin daha sakin olarak kabul edildikleri sabahin erken saatlerinde, havanin sicak oldugu zamanlarda
yapilmasi tavsiye edilir. Kovana genellikle duman verilip sonrasinda kovan agilir. Balliktaki sirli petekli cergevelerin
arilari alt kata indirilir ya da silkelenerek toplanir.

Siizme i¢in ayrilan ¢ergeveli ballarin sirlart; sir tarag, elektrikli bigaklar vb. ile kullanilarak alinir. Daha sonra
elle veya santrifiij 6zelligine sahip bal siizme makinelerine yerlestirilerek petekli ballarin siizme iglemi yapilir.

Siiziilen ballar gida isletmecileri tarafindan gida ile temasa uygun dinlendirme tanklarina alinir. Bu tanklara
alinan ballar birkag¢ giin giin siireyle dinlendirilir. Boylelikle pargacik, kabarcik vb. istenilmeyen unsurlarin ¢okiip
balin homojen bir goriinim kazanmasi saglanir. Dinlendirilen ballarda bulunabilecek parcacik, kabarcik vb.
ayrnistirilmast i¢in ayrica ince eleklerden gecirilerek balin slizme islemi tamamlanir. Boylelikle bal igerisinde
bulunabilecek yabanct maddeler tankin ylizeyinde kalir ve balin istenilen kendine has rengi ve goriiniimii saglanir.

Ambalajlama, Depolama ve Muhafaza Kosullari: Cerkes Cicek Bali; ambalajlama/dolum noktasindan
tilkketiciye ulastirilana kadar tiim asamalarinda temiz ve kuru ortamlarda, kokulardan ari bigimde, dogrudan giines
191¢ma maruz kalmayacak ve 25 °C’yi agmayacak sekilde muhafaza edilir.
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Cerkes Cicek Bali; hemen tiiketiciye arz edilmeyip doluma gecilmeyecek ise daha uzun siireli
depolanabilmesi icin serin ve giines gérmeyen ortamlarda depolanir ve muhafaza edilir.

Piyasaya Arz: Cerkes Cigek Bali; Tiirk Gida Kodeksine uygunlugu kontrol edildikten sonra siizme bal
ve/veya petekli bal seklinde, gida igletmecileri tarafindan belirlenen gida ile temasa uygun ambalajlara konulur.
Cerkes Cigek Bali; gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye/piyasaya
arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Cerkes Belediyesi koordinatorliigiinde; Cerkes Belediyesi, Cerkes ilce Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Cerkes Bal Ureticileri Birliginin katihmiyla en az ii¢ kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

Cerkes Cigek Bali ile ilgili ar1 yetistiricileri ve gida isletmecileri; Cerkes Bal Ureticileri Birligi ile Cerkes
flge Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan liste halinde kayit edilir. Yerinde kontrollerde kovan sayisi, arilik yerleri,
konaklama noktasinin uygunlugu ve bélgenin bitki Ortiisiiniin ¢esitliligi kayit altina alinir. Bu {iriinii iireten aricilar,
her yil Cerkes Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiine arilik yerleri, koloni sayilar1 vb. bilgileri igerecek sekilde
bildirimde bulunur. Bu kayitlar iiriiniin izlenebilirliginin saglanmasi icin Cerkes Bal Ureticileri Birligi ile Cerkes
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan muntazam sekilde kayit altinda tutulur.

Denetim merci tarafindan asagidaki hususlar denetlenir:

- Cerkes Cigek Bali cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugu,

- Uretim metoduna uygunluk,

- Arilik yerlerinin bildirimdeki alanlarda olup olmadig,

- Hasat déneminde yapilan iglemlerin uygunlugu,

- Cerkes Cigek Balinin ambalajlama, muhafaza ve depolama kosullarinin uygunlugu,
- Cerkes Cigek Balinin piyasaya arzinin uygunlugu.

Denetim merci tarafindan gerekli goriilmesi halinde, Cerkes Cicek Balindan teknigine uygun olarak bal
numunesi alinmasi ve analiz edilmesi saglanir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas: gerekli
tedbirler, denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetimler yilda en az 1 kez yapilir. Sikdyet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 Sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Cerkes
Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasindaki hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayim

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

1. Usak Ulubey Zini Hamursuzu

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.02.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 09.09.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11774

Tescil Tarihi : 09.09.2025

Basvuru No : C2024/000064

Basvuru Tarihi : 13.02.2024

Cografi Isaretin Adi . Usak Ulubey Zini Hamursuzu

Uriin / Uriin Grubu : Hamursuz / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Usak Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi . Sarayalti Mahallesi Kilcan Caddesi No: 1 Merkez USAK

Cografi Simir : Usak ili

Kullanim Bicimi : Usak Ulubey Zini Hamursuzu ibaresi ve mahre(; isareti amblemi tiriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
tizerinde kullanilamadiginda, Usak Ulubey Zini Hamursuzu ibaresi ve
mahre¢ isareti amblemi isletmede kolayca goriilebilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Usak Ulubey Zini Hamursuzu, genellikle 13 kat yufka arasina siyah ve sar1 hashas ile beyaz toz sekerden
olusan bir karisimin siiriiliip baklava dilimi seklinde kesildikten sonra pisirilmesiyle elde edilen bir tathidir. Ozellikle
diigiin ve bayram gibi 6zel giinlerde tiiketilen bu lezzet, Usak mutfagimin 6nemli bir pargasidir. Geleneksel olarak,
diigiin 6ncesi kiz evi tarafindan hazirlanir ve damat evine gonderilir. Bu adet, diigiin hazirliklarinin bagladigini
simgeleyen ve uzun yillardir sliregelen kiiltiirel bir ritiieldir.

Usak Ulubey Zini Hamursuzuna karakteristik 6zelligini veren, yufkalarin arasina siiriilen siyah ve sari
hashastan elde edilen i¢ malzemedir. 2-3 mm kalinligindaki yufkalar, genellikle 13 kat olarak tepsiye yerlestirilir.
Her katin arasina bol miktarda siyah ve sar1 hashas serpilir, lizerine beyaz toz seker eklenir. En iist kata, diger katlara
gore yaklasik iki kat daha fazla i¢ malzeme ve seker konur. Pigmis bir adet Ulubey Zini Hamursuzu yaklasik 80
gram agirhigindadir. Haghastan dolayr koyu renkte olan hamursuzunun yiiksekligi 5-7 cm, bir kenarinin uzunlugu
ise 4-6 cm'dir.

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Usak Ulubey Zini Hamursuzu, Usak ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
1 tepsi Usak Ulubey Zini hamursuzu igin gerekli bilesen listesi:
Hamur malzemeleri:

2500 g boreklik 6zel amagli un
1086 ml su

25 g swv1 yag

24 g tuz

20 g yogurt

20 g yas maya

5 g sirke
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I¢ malzemeler:

1500 g siyah haghas

300 g sar1 haghas (tercihe gore tahin)
300 ml su

2200 g beyaz toz seker

50 g s1v1 yag veya margarin

Hamurun hazirlanmasi ve yufka haline getirilmesi:

Boreklik un, su ile karistirildiktan sonra iizerine maya, tuz, sirke ve yogurt karistirilarak hamur haline getirilir.
Hamur kivami orta yumusaklikta olmalidir. Hamur yaklasik 4 esit parcaya ayrilir. Hamur kabinin {izerine temiz bir
bez ortiilerek 20-25 dakika dinlendirilir. Dinlenmis hamurun tamamindan 1 tepsi i¢in 13 adet beze elde edilir. Her
bir beze oklava ile 60 cm ¢apinda 2-3 mm kalinliginda agilarak yufka haline getirilir.

I¢ harcin hazirlanmast:

Siyah haghas ve sar1 hagshasin tamami, 300 ml su eklenerek karistirilir. 2-3 dakika mikser ile karistirilarak
stirilebilir hale getirilir.

Yufkalarin tepsiye dizilmesi ve i¢ harcin ilavesi:

Tepsinin i¢ kismi siv1 yag ile yaglanir. En alta ilk yufka serildikten sonra {izerine 150 gram hashas karigimi
konur ve hamurun yiizeyine esit olarak yayilir. Uzerine 150 gram toz kristal seker esit olarak serpilir. Bu islem 11
kez tekrarlanir. 12. yufka tepsiye serildikten sonra kalan 450 gram hashas karigimi ve 550 gram beyaz toz seker
kullanilir ve 13. yufka ile iizeri kapatilarak yag siiriiliir ve baklava dilimi seklinde kesilir.

Pigirme islemi:

Usak Ulubey Zini Hamursuzu pisirilmesinde tas taban firin olarak adlandirilan pisiricilerde 180 °C’de 45
dakika, davul firinlarda ise 170 °C’de 65-70 dakika pisirilir. Pigirme Oncesinde firinin pisirme sicakligina gelmesi
beklenir. Pigirme sirasinda 8-10 dakikada bir tepsi 60-90 derece gevrilerek iriiniin esit olarak pigsmesi saglanir.

Uriiniin muhafazasi:

Usak Ulubey Zini Hamursuzu, serin ve kuru ortamda pisirildigi tepside muhafaza edilir. Karton esasli kutu
ve kendi tepsisi ile taginir. Buzdolabinda muhafaza edildiginde tiiketmeden dnce 20 dakika ortam kosullarinda
bekletilmelidir.

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

Usak Ulubey Zini Hamursuzu cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Usak ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Usak Ulubey Zini Hamursuzunun tiim iiretim
asamalari belirtilen cografi sinirda gergeklesir

Denetleme:

Uriiniin denetimi; Usak Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Usak Ticaret ve Sanayi Odasi, Usak
Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi veya Doga Bilimleri Fakiiltesi ile Usak Tarim Il Miidiirliigii’nden birer {iyenin
katilimriyla en az 3 kisiden olusacak denetim mercii tarafindan yiiritiliir.

Denetimler yilda en az | kez yapilir. Sikdyet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.

Denetim merecii; liretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; tiretim metoduna uygunluk ve Usak Ulubey
Zini Hamursuzu ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi 26.05.2023 tarihinden itibaren
korunmak {izere 16.09.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1775

Tescil Tarihi : 16.09.2025

Bagvuru Tarihi 1 26.05.2023

Cografi isaretin Ad1 : Hatay Saris1 Ipegi

Uriin / Uriin Grubu . Ipek iplik / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : 1. Hatay Valiligi
2. Hatay Mustafa Kemal Universitesi

Tescil Ettirenin Adresi . 1. Kislasaray Mah. Fevzi Cakmak Cad. il Antakya HATAY
2. Alahan Mah. Eski Iskenderun Yolu Cad. Antakya HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Saris1 Ipegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Giriiniin kendisi veya

ambalap iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Saris1 Ipegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Saris1 Ipegi, Hatay sarisi ipek bocegi yerel irkinin baskalasim dongiisii icerisinde, tirtil déneminin
besinci agsmasindaki tirtillar tarafindan ¢ikarilan salginin hava ile temasi sonucu sertlesen agik saridan turuncu renge
kadar degisen ipek lifinden olusan kozanin filament veya uzun elyaf stapel formda iplige islenmesi ile elde edilen
iriindiir.

Hatay ¢ok uzun yillara dayanan ipek bocegi yetistirme ve ipek dokumaciligr ile bilinir. Antakya’daki ipek
bocekgiliginin tarihi 12. yiizyila kadar dayanir. Osmanli Donemine ait kaynaklarda ise yérede dokumaciligin izlerine
16. yiizyilda rastlanir.

Hatay Sarisi, krem renginden turuncuya kadar ¢ok farkli renk tonlarinda 6rdiigii koza ile en dikkat ¢ekici
yerli ipek bocegi wrkidir. Mart-nisan aylarindan itibaren yumurta agilimindan sonra ¢ikan larvalar koza &rme
asamasina kadar dut yapraklari ile beslenir. Larvalarin beslenmeleri ve gdmlek degistirmeleri takip edilerek, saglikli
gelismeleri i¢in diizenli temizlikleri ve besin takviyeleri yapilir. Larvalarin 5. donem olmasindan sonra ¢ok uzun
yillardan beri dogadan katir tirnagi (Spartium junceum: Fabaceae) ve Fabaceae familyasindan farkli bitkiler
getirilerek {iretim tezgahlarina yerlestirilir ve larvalarin bu bitkinin ince dallar1 arasina koza ormesine imkan
saglanir. Koza 6rme islemi tamamlandiktan sonra, kelebekler gikar ve ¢iftleserek yumurta birakma siireci baglar.

Hatay Sarisi ipek boceginde ozellikle 5. dénem yani son donem larvalarin morfolojik ozellikleri gok
onemlidir. Hatay Sarist irkinda bu dénemde abdomen bacaklarinin parlak sar1 renkli olusu 6nemli bir ayirt edici
ozelliktir. Ayrica abdomenin 2. segmentinde bulunan “markaj” parantez isaretini andiran bir sekildedir ve 5.
segmentinde bulunan “y1ldiz noktas1” da bu donemde en goriiniir haldedir. Genellikle kavuni¢i renginde olan Hatay
Saris1 kozalariin krem rengi, agik saridan ¢ok koyu sar1 hatta turuncuya kadar yaklasik 20 farkli renk tonunda da
olabilir.

Hatay ili iklim ve bitki ortiisii bakimindan biiyiik bir ipek bocekgiligi potansiyeline sahiptir. Ipek bdceginin
temel besin kaynagi dut yapraklaridir. Dut, Hatay’da gok eski ¢caglardan beri yetistiriciligi yapilan bir meyve tiirtiidiir.
Meyvelerinin yani sira yapraklari da ipek bocegi yetistiriciliginde kullanilir. Hatay ilinin Tiirkiye’nin en giineyinde
yer almas1 nedeniyle bu bolgedeki dut agaclar1 kis dinlenmesinden erken ¢ikip yapraklanir. Yorede yaygin olarak
yetistirilen ¢esitlerden Hatuni meyveleri may1s ay1 ortalarinda, Yabani ise may1s aymnin son haftasinda olgunlasirken;
Beyrudi ve Sami ¢esitlerinin meyveleri haziranin ilk haftasinda olgunlasir. Meyvelerini erken olgunlastiran bu
cesitler yillara ve iklim kosullarina bagli olarak subat sonu-mart ay1 baslarinda yapraklanir.

Hatay Saris1 ipek bocegi larvalari ilkbahar aylarinda kozalarindan erken (mart ay1) ¢ikmaktadir. Sadece erken
yapraklanan dut gesitlerinin yapraklariyla beslenebilir. Yorede yetistiriciligi yapilan yerel dut gesitleri genetik olarak
da bolgeye uyum saglamis ve erken yapraklandigi i¢in Hatay Saris1 ipek bocegi larvalar: erken dénemde bu dut
yapraklariyla beslenir. Bu durum, Hatay Saris1 ipek boceginin gelisme evresi ile Hatay arasindaki bag1 gosterir.
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Hatay Saris1 ipek bocegi kozasinin agirhign tirtilin beslenme durumuna baglidir. Saglikli bir kozanin
agirliginin ortalama olarak 131 mikrogram, uzunlugunun 29,0 mm, ¢apinin 13,2 mm ve bogum capimn 10,6 mm
iizerinde olmas1 gereklidir.

Tablo 1. Hatay Sarisi ipek kozasinin boyut 6zellikleri

Ozellik Enaz | Engok
Koza agirlig1 (mikrogram) 150 484
Koza uzunlugu (mm) 29,0 46,1
Koza ¢ap1 (mm) 13,3 22,1

Kozanim bogum ¢ap1 (mm) | 10,7 20,6

Hatay Saris1 Ipegi kozasindaki ince liflerin sayis1 beyaz ipek koza liflerine gore daha fazladir ve rengi daha
saridir. Hatay Saris1 Ipegi liflerinin ince olanlari bir arada toplu halde bulunur. Hatay Sarisi Ipeginin en 6nemli
ozelligi kozasindan itibaren baslar. Hatay Sarisi Ipegi kozasinin en énemli ayirt edici 6zelligi sekli ve rengidir.
Kozalar yer fistig1 gériiniimiinde olup orta kisimlari ice dogru ¢okiiktiir. Renk 6zellikleri agisindan en koyu rengi
yumurta sarisina benzerken en agik rengi ise beyaz kozadan farkli olarak krem tonlarindadir.

Tablo 2. Hatay Saris1 Ipegi kozast ve farkli tonlardaki Hatay Sarisi Ipegi

Renk |  oza Goriintiisii Lif griintiisii Renk | oza Goriintiisii Lif griintiisii
Ozelligi Ozelligi
Koyu Orta
renk renk
sari sari
Koyu Acik
renk renk
sari sari
Koyu Acik
renk renk
sari sari
Orta Kirik
renk beyaz
sari

Orta

renk

sari
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Tablo 3. Hatay Sarist Ipeginin renk &zellikleri

Renk Ozelligi Enaz Enc¢ok | VK(%)
L* (parlaklik) 77,02 85,89 2,47
a* (+kirmiz, -yesil) | -6,00 -0,46 30,11
b* (+sar1, -mavi) 30,18 69,13 20,70
C* (doygunluk) 34,24 69,13 17,52
Hue agis1 92,04 104,02 | 2,38

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Hatay Sarist Ipegi dzellikle iiretim metodu bakimindan ustalik
becerisi gerektirir. Hatay ilinin kiiltliriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Hatay Saris1 Ipegi, yerli bir irk olan Hatay Saris1 ipek boceginin kozasindan elde edilir ve iki sekilde iiretilir.

Elde egirme yontemi:

Nisan ayinda yumurtadan ¢ikan larvalar yaklasik 40-45 giinliik besleme ve koza 6rme siireci gegirir. 4 uyku
ve 5 yas geciren ipek bocegi 5. yasindan itibaren koza 6rmeye baslar. Yaklasik 10 giin siiren koza 6rme siirecinden
sonra, kozadan kelebek ¢ikisi1 beklenir. Bdylece yeni donem i¢in tekrar yumurta da elde edilmis olur.

Kelebegin ¢iktig1 delik kozalar, geleneksel olarak kaynatilarak iplik yapilir. Geleneksel yontemde kozalar,
halk diliyle gamasir sodasit Na,COsz (sodyum karbonat) ile sicak suda kaynatilir ve yumusatilir. Bunun igin, 40 1
soguk su iginde 100 g sodyum karbonat ¢6zdiiriiliir ve karisim 1sitilmaya baslanir. Karisim kaynamaya bagladiktan
sonra i¢ine 100 g delik sar1 koza atilir. Kozalar ¢ok karistirilmaz, kaynayan suda yavas yavas yamugamalar1 saglanir.
Bu siire ortalama 25-30 dakika arasindadir. Kaynayan ve yumusayan kozalar, bol soguk suda yikanir ve golgede
kurutulur. Kuruyan kozalar iplik elde etmek igin, kozalar elde tiftilerek elyaf haline getirilir. Yorede kirman ya da
ig adiyla bilinen iplik egirme aletleri ile egirme islemi yapilir. Bu asamadan sonra iplikler dokumaya alinir.

Sagim yontemi ile kozadan lif ¢ekimi:

Bu yontem delik olmayan yani kelebegin ¢ikmadigi, firinlanmig kozalardan yapilan lif sagim yontemidir.
Burada egirme yonteminden farkli olarak kozadan direkt iplik alinmaz, kozalardan ug ¢ekerek ipligin hammaddesi
olan lif elde edilir.

Kaynayan suyun icine koza atilir. Istenilen lif adedi kadar kozadan ug cekilir ve el ¢ikrigma sarilarak lif
demetleri yapilir. Bu lif demetleri daha sonra biikiim makaralar1 ile “S” ya da “Z” biikiim yonii verilerek iplik haline
getirilir. Bu asamadan sonra iplikler dokumaya alinir.

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

Hatay ilinde uzun bir gegmise sahip olan, yetistiriciligi ve {iretim asamalar1 emek isteyen Hatay Sarisi
Ipeginin, iiretiminde kullanilan Hatay Sarisi ipek bceginin yetistirilmesi (beslenmesi, koza olusturmasi) ve kozanin
iplige islenmesi ile ilgili iiretim agsamalar1 Hatay ili sinirlarinda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde, Hatay Mustafa Kemal Universitesi, Hatay Valiligi ve
Hatay 1 Tarim ve Orman Miidiirliigii’nden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikéyet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, Hatay Sarisi Ipegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu, iiretim
metodu bdlimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim kriterleri {iriiniin
fiziksel 6zellikleri ve cografi sinirda iretim olarak belirlenmistir.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.02.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 17.09.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1776

Tescil Tarihi 1 17.09.2025

Basvuru No : C2021/000067

Bagvuru Tarihi 1 12.02.2021

Cografi isaretin Ad : Bodrum Trrhandili

Uriin / Uriin Grubu : Tekne / Diger

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bodrum Ticaret Odasi

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

Kullanim Bicimi : Bodrum Tirhandili ibaresi ve mahreg: isareti amblemi, Uriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Bodrum Tirhandili ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bodrum Tirhandili, ¢ift bagh govde formlu, bas ve ki¢ yapisi birbirine simetrik, 1/3 en boy oranina sahip,
bas ve ki¢ bodoslamalari hafif geriye dogru olan, yeke diimen kullanimli olan teknedir. Manevra kabiliyeti yiiksek,
saglam ve genis karinlidir. Adin1 Yunanca tigte bir anlamina gelen “Trea kena”dan alan Bodrum Tirhandili, kagik
seklinde basa, sivri ki¢ yapisina sahip olan ve gdvdesi ortaya dogru algalarak genisleyen yapidadir. Yapiminda cam,
kestane ve maun gibi agaglar kullanilir. Giiverte igin tik veya iroko agaci tercih edilir.

Bodrum Tirhandilinin gévde formlari gerek kullanim amaci, gerek imalat olanaklari, gerekse ilgili bolgedeki
rlizgar ve dalga rejimine gore uzun yillar boyunca sekillenerek sivri ve bag formunun simetrigi ile benzer sivri kig
formu ile 6zellesmistir. Bu form, 6zellikle teknenin {istten goriiniisiinde oldukga belirgin hale getirir.

Giinliimiizde turizm veya Ozel amagli olarak da kullanilan Bodrum Tirhandili, son yillarda diizenlenen
“Tirhandil Cup” yelken yarislart sayesinde popiilerlik kazanmis ve yiiksek talep gérmeye baglamistir.

Bodrum Tirhandili, Bodrum il¢esinde uzun bir gegmise sahiptir. Cumhuriyetin ilk yillarinda 1933°te Atilla
ad1 verilen tirhandil, Bodrum Tirhandilinin ilk 6rnegi olarak kabul edilir. Ilk olarak yiik tasimak amaciyla kullanilan
bu tekneler daha sonra balik ve siinger avciliginda kullamilmigtir. Giintimiizde ise Bodrum Tirhandili mavi
yolculuklarda kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bodrum Trirhandili imalat siireci, kullanicinin beklentileri, gereksinimleri ve imkénlartyla sekillenen bir
tasarim siireci ile baglar. On tasarim asamasindan sonra ilgili yasa, yonetmelik ve kurallar kapsaminda ilerleyen
mithendislik siireci ile devam eder. Bodrum Tirhandili, Tirk Loydu'nun yani sira diger loydlarin kurallart
cercevesinde ISO 9001 ve CE sertifikalarina uygun olarak iiretilir.

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

Bodrum Trrhandili, ahsap, ¢elik veya kompozit malzemelerden imal edilir. Ahsaptan imal edilen tirhandiller
geleneksel yigma ve lamine yontemlerle imal edilirken ¢elik yapilan teknelerde kaynakla birlestirme metodu
kullanilir.

Kompozitten imal edilen Bodrum Tirhandili ise el yatirmasi, vakum torbalama veya vakum infiizyon
yontemleri kullanilir.

Ahsaptan imal edilen Bodrum Tirhandilinin iiretimi genellikle omurganin, bas ve ki¢ bodoslamalarin
yerlestirilmesi ile baglayip posta, boyuna eleman (1stralya) ve kemerelerin sabitlenmesi ile devam eder. S6z konusu
yapisal elemanlarin imalat ve montajinin tamamlanmasinin ardindan gévde kaplamasi, giiverte ve st yapi
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konstriiksiyonu yapilir. Geleneksel (yigma) yontemle imal edilen teknelerin gévdesinde tek kat mader sarim ile
kaplama yapilirken, lamine gévde kaplamasinda tekne boyuna gore iki veya daha fazla kat sarim yapilir.

Bu asamalardan sonra ana ve yardimc1 makinalar ile mekanik donanim, giiverte, yelken ve arma ekipmanlari,
i¢ ve dig mobilya montaji, boya ve vernikleme islemleri gergeklestirilir.

Bodrum Tirhandili imalat siireci, teknenin imalat yontemine, boyuna, donanimsal 6zelliklerine bagli olmak
tizere degisim gosterir. Bodrum Tirhandili imalati 5 ila 24 ay arasinda degisen bir siirede tamamlanir.

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

Bodrum Tirhandili Bodrum ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi simirin turizm kiiltiiriinde 6nemli bir
yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Bodrum Tirhandilinin tiim tiretim agamalari cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

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

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

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

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri ytiriitiir.
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4. Uzunkoprii Koftesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.03.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 22.09.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 21777

Tescil Tarihi 1 22.09.2025

Basvuru No : C2023/000107

Bagvuru Tarihi : 15.03.2023

Cografi isaretin Ad1 : Uzunkoprii Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Uzunkoprii Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Rizaefendi Mah. Cumhuriyet Meydan1 No: 17 Uzunkdprii EDIRNE
Cografi Simir : Edirne ili Uzunkoprii il¢esi

Kullanim Bicimi : Uzunkoprii Koftesi ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, iirlinlin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Uzunkoprii Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Uzunkoprii Koftesi; dana kiyma, bayat ekmek ici, beyaz sogan, tuz, karbonat, kimyon ve karabiber
kullamlarak Edirne ilinin Uzunképrii ilgesinde iiretilen koftedir. Uretiminde, sadece dana eti kullamlir. Koftenin
hazirlanmasinda, yalnizca dananin iist kol, dos ve kaburga etleri kullanilir. Kofte, pismemis hali yaklagik 50 g
agirliginda olacak sekilde elle yuvarlanarak sekillendirilir. Pigsmemis bir koftenin ortalama kalinligr yaklagik 15 mm,
genisligi ise 55 mm'dir. Kofteyi pisirmek i¢in mangal komiirii kullanilmali; 1zgara sacinin kalinhigr yaklasik 3 mm,
sac araligr ise 8 mm olmalidir.

Uzunkoprii Koftesinin aroma ve lezzetinin korunabilmesi i¢in yalnizca dana eti kullanilir; bagska hayvanlarin
yaglari veya etleri katki maddesi olarak kullanilmaz. Ayrica, koftenin pisirme siireci igin 1zgara demirlerinin kalinligt
ve demirler arasindaki mesafe 6nem tagir. Kofte 1zgaraya yerlestirildikten sonra siirekli olarak c¢evrilerek pisirilir,
boylece koftenin her tarafi esit sekilde pismis olur.

Uzunkoprii Koftesinin gegmisi 1900’ lerin baslarina dayanir. Uzunkoprii ilgesinde her persembe giinii kurulan
halk pazarina, ulagim imkanlarinin smnirli oldugu 1930'u ve 1940'h yillarda tezgah agmak isteyen kisiler bir giin
onceden Uzunkoprii'ye gelerek konaklamislardir. Bu konaklamalar sirasinda yiyecek ihtiyact i¢cin Uzunkdprii
Koftesi tercih edilmistir. Uzunkoprii Koftesi, baslangigta yalnizca pazar giinleriyle sinirl bir lezzetken, zamanla
tezgahtarlar ve ziyaret¢iler vasitasiyla ilge sinirlarini agmis ve bilinirligi ¢evre illere kadar yayilmigtir. Edirne ilinin
Uzunkoprii ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan Uzunkoprii Koftesinin cografi sinirin mutfak kiiltiirinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Uretiminde cografi sinirda yetistiriciligi yapilan Holstein ve Simental irki hayvanlarin eti tercih edilir.
Uzunkoprii Koftesinin iiretim siireci, kullanilacak hayvanin se¢imi ile baglar. Et, Uzunkdprii ilge merkezi ve baglt
kOylerinde yetisen danalardan elde edilir. Yeni dogan erkek buzagilar, ergenlige erisene kadar cografi sinira 6zgii
floraya sahip dogal mera alanlarinda otlatilir. Bu mera alanlarinda, 6zellikle semizotu, kaz otu, kara ¢imen otu, kekik
otu gibi bitkilerle beslenirler. Ergenlige ulastiklarinda ise gezici beslenme donemi sona erdirilerek ahirda yetistirme
donemine gegilir. Bu gegisin nedeni, hayvanin kas hareketlerinin azaltilmasi ve etin yumusak hale getirilmesidir.

Dana besiye ¢ekildiginde, yaz aylarinda yonca otu ile beslenir. Yiiksek protein igeren yonca, hayvanlarin kas
gelisimini destekler ve hizlandirir. Kis aylarinda ise hayvanlar, pancar kiispesi ve saman ile beslenmeye devam eder.
Kiispe, yiiksek enerji ve protein degerlerine sahip oldugundan, kis aylarinda yonca otu ile desteklenemeyen gelisim
stirecinin tamamlanmasina yardime1 olur. Besiye ¢ekilen dana, ortalama 1,5 yasia ve 600 kg agirliga ulastiginda
kesim i¢in hazir sayilir. Bu kilonun altindaki hayvanlar ciliz, istiindeki hayvanlar ise kart olarak degerlendirilir.
Ayrica, 1,5 yasmi gecen hayvanlarda ette sertlesme meydana gelir. Kofte hazirlanirken dananin sadece 6n kol, dos
ve kaburga kisimlarindaki etler kullanilir. Bagka tiir hi¢bir hayvandan alinan et veya yag kullanilmaz ve herhangi
bir koruyucu madde eklenmez. Bu etler, sinirlerden ve kikirdak dokusundan ayiklanir.
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Uzunkopri Koftesi icin gerekli bilesenler:

— Dana eti: 1 kg dana 6n kol, dés ve kaburga kisimlari
— Bayat ekmek i¢i: 100 g

— Orta boy beyaz sogan: ¢ig olarak yaklagik 50 g

— Tuz:15¢g

— Karbonat: 4 g

— Kimyon: Taze ¢ekilmis, 8 g

— Karabiber: Taze ¢ekilmis, 4 g

Uzunkoprii Koftesinin hazirlanmasi:

Dana 6n kol, dos ve kaburga kisimlarindan elde edilen etler, sinirlerinden ve kikirdaklarindan ayiklamr. Ham
haldeyken yaklasik 3 giin buzdolabinda dinlendirilir. Dinlenmis et, bayat ekmek i¢i ve beyaz sogan ile birlikte 1
sefer kiyma makinesinden gegirilir. Bu karisim yaklasik 1 giin buzdolabinda dinlendirilir. Dinlenmis kiymaya tuz,
karbonat, taze ¢ekilmis kimyon Ve taze ¢ekilmis karabiber eklenerek tekrar kiyma makinesinden gegirilir. Bu son
karisim da yaklagik 1 giin buzdolabinda dinlendirilir.

1 kilo kiymadaki yag oran1 %15-20 arasindadir. Dinlenme siireci sonlandiginda kiymaya sekil verilir. Kofte,
¢ig olarak yaklasik 50 g olacak sekilde elle yuvarlanarak sekillendirilir. Cig bir koftenin ortalama kalinlig: yaklasik
15 mm, genisligi ise 55 mm'dir. Kéfteyi pisirmek i¢in mangal komiirii kullanilmali ve 1zgara sacinin kalinligi
yaklagik 3 mm, sac araligi ise 8 mm olmalidir. Uzunkoprii Koftesinin servisi sicak olarak yapilir.

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

Uzunkoprii Koéftesi, Edirne ili Uzunkdpril ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak
kiiltiiriinde dnemli bir yeri vardir. Uretiminde cografi smirda yetistiriciligi yapilan Holstein ve Simental ik
hayvanlarin eti tercih edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Uzunkdprii Koftesinin tiim iiretim
asamalar1 cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Uzunkoprii Ticaret Odasi koordinatorliigiinde, Uzunkoprii Ticaret ve Sanayi Odast Uzunkoprii
Ticaret Borsasi ile Uzunkoprii Asgilar ve Lokantacilar Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimi ile olusan 3
kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

— Uretimde kullanilan hayvanlarim 1rk, cinsiyet, yas ve kilosunun uygunlugu

— Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu

— Koftenin pigsmemis bir adedinin gramaj, kalinlik ve genislik bakimindan uygunlugu
—  Uretim metoduna uygunluk

— Uzunképrii Koftesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.08.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 22.09.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11778

Tescil Tarihi 1 22.09.2025

Basvuru No 1 C2023/000198

Bagvuru Tarihi 1 02.08.2023

Cografi isaretin Ad : Tokat Dive Dokumasi

Uriin / Uriin Grubu : Dokuma / Dokumalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Tokat Il Milli Egitim Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi . Yesilirmak, Mehmet Sahin Cad. No:30 Merkez TOKAT
Cografi Simir : Tokat ili

Kullanim Bicimi . Tokat Dive Dokumasi ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, {iriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Tokat Dive Dokumasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tokat Dive Dokumasi, Tokat iline 6zgii, el dokumasi geleneksel bir kumas iiretim teknigidir. Bu dokuma
tird, yiiksek kaliteli pamuk ipliklerinin kullanildigi, ince ve dayanikli dokulari ile bilinir. Kumas, 6zel olarak
tasarlanmig dokuma tezgahlarinda, "dive" adi verilen geleneksel teknikle dretilir. Tokat Dive Dokumasinin en
onemli 6zellikleri arasinda, yiizeyinde belirgin desenlerin ortaya ¢ikmasi, yumusak dokusu ve yiiksek ergonomik
dayaniklilig1 yer alir. Ayrica, bu dokuma yontemi, uzun yillar siiren ustalik gerektiren bir zanaatkarlik siireci ile
tiretilir ve her bir par¢a, bolgenin kiiltiire]l mirasin1 yansitan 6zgiin bir eser olarak kabul edilir.

Tokat Dive Dokumasi, %100 pamuk ipliklerden iiretilir ve dogal boyalarla renklendirilir. Tokat Dive
Dokumasi, alacali desenler ve zengin motifler kullanilarak tasarlanir.

Tokat Dive Dokumasi dayanikliligi ve konforu ile bilinir. Hem dekoratif hem de fonksiyonel kullanim i¢in
idealdir. Saglam yapisi, canli renkleri ve geleneksel motifleri, bu iiriinleri diger dokumalardan ayiran en énemli
ozelliklerdir. Uriin genellikle ev tekstili veya giyim alanlarinda kullanilir.

Tokat Dive Dokumast, 16. ylizyildan giiniimiize, koklii bir gelenegin modern diinyaya sundugu nadide bir el
sanatt drtinidiir. Tokat ilinin kiiltiirel mirasin1 yagatan ve her donemde kalitesini kanitlayan geleneksel bir tekstil
iriiniidiir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Cozgii Hazirlama ve Cézgii Boyu Hesaplama Islemi:

Dokuma boyunca uzanan iplik grubu olan ¢6zgii, olusturulmak istenilen kumasin temel 6zelliklerini iizerinde
tasir. Cozgii ipliklerinin, dokuma tezgihinda dokunabilecek sekilde sarilmasi islemine ¢6zgii hazirlama denir. Cozgii
uzunlugu, dokunacak kumasin boyu, ¢cekmeler ve kayiplar goz Oniine alinarak hesaplanir. Kalin ipli olan
dokumalarda 100 m tizerinden 12 m; ince ipli olan dokumalarda ise 100 m lizerinden 8 m ilave dokuma yapilir. Elde
edilen dl¢iiniin iizerine sagak pay1 ve fire payi ilave edilmis olur.

(Cozgii ipi hazirlanirken, yapilacak dokumanin boyundan biraz daha fazla uzunlukta agilir. C6zgii ipliklerinin
giiclide yerlestigi genislik dokumanin enini, ipliklerin uzunlugu ise boyunu olusturur.

Tokat Dive Dokumasinda ¢6zgii yapilirken, her 1cm’de 22 tane ¢6zgii vardir. Mevcut 1 kare (ekose) kisimda
20 ¢ozgii teli bulunmaktadir.

Cozgii Hazirlama:

Cozgilinlin hazirlandig1 dolap, ic ice gegmis iki dikddrtgen cerceveden olusur ve iizerinde donebilecegi bir
mil ile zemine sabitlenmistir. C6zgii ipi, dolabin iistiinde bulunan bir ¢iviye baglanir ve dolap kendi etrafinda ¢6zgii
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uzunluguna bagl olarak dondiiriiliir. Istenilen ¢6zgii uzunluguna ulasinca ¢dzgii ipi, altta bulunan bitis civisine
baglanir.

Cozgli hazirlama islemi bittikten sonra, ¢ozgiilerin capraz sekilde baglanarak karismamalarina 6zen
gosterilir. Cozgiiler sarilt bulundugu dolaptan sarimin bitig uglari makasla kesilerek ¢ikartilir ve giiciiye gegilir.

>

\ —= =
Sekil 1: Cozgii Hazirlama Islemi

Taharlama:

Cozgii ipliklerinin giicii dislerinden ve taraktan gecirilmesi islemine taharlama denir. Daha sonra, ¢6zgii
levende sabitlenerek dokuma islemine gegilir.

Sekil 1: Taharlama iglemi

Atki Hazirlama:

Atk ipliginin ¢6zgii ipliklerinin olusturdugu agizliktan mekik yardimiyla atilabilmesi i¢in masura ad1 verilen
makaralara sarilmasi islemine “atki hazirlama” denir. Uretilecek dokumanin deseninde bulunan renklere gore her
bir renk igin ayr1 bir masura sarilir.

Dokuma:

Cozgii tezgdha gecirildikten sonra, dokuma ustas1 dokumaya baglar. Tokat Dive Dokumasi tezgahlarinda 2
ayak pedali bulunur. Dokuma islemi yapilirken ilk &nce 1. pedala basilir. Igerisinde masura bulunan mekik atilir ve
tefe gekilir. Atilan atki kumasa sikistirilir. Daha sonra 2. pedala basilir ve bu islem sirasiyla devam ettirilir. Dokuma
isleminde planlanan desene uygun ve renkte iplikler kullanilarak her 1 cm’de 18 atki olacak sekilde dokuma yapilir.

Dokuma Isleminin Temel Hareketleri:

Dokuma sirasinda ¢ozgii ve atki ipliklerinin birbirleriyle kesismesini saglamak iizere, birbirini takip eden ii¢
temel hareket yapilir.
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1. Agizlik Agma: Pedallar kullanilarak agizlik acilir. Cozgii tellerinin iki tabakaya ayrilmasiyla, icinden
mekanigin mekigin gegcirilebilecegi biiylikliikteki, agizlik ad1 verilen bir tiinelin olusturulmasi islemidir.

Sekil 2: Dokumada Agizlik A¢ma Islemi

2. Atki Atma: Atki ipliginin mekikle agizlik boyunca taginmasi islemidir.

Sekil 3: Atki Atma Islemi

3. Tefeleme (tefe vurma): Tefe vurma islemiyle atki ipliginin, dokuma taragi tarafindan kumasin bitis
cizgisine dogru itilerek sikistirilmasidir.

Sekil 4: Tefeleme Islemi

Kumas Sarma:
Bu hareket, kumasin dokuma boélgesinden g¢ekilerek, merdaneye sarilma islemidir.

Tokat Dive Dokumasi, agizlik agilmast, atki atilmasi ve tefe vurulmasi iglemlerinin dongiisel olarak tekrariyla
dokunur. Bu dongii, kumas istenilen uzunluga ulasincaya kadar tekrarlanir.

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

Tokat Dive Dokumasi cografi smirda uzun bir gegmisi olan bir dokuma tiiriidiir. Uretim metodu, ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Tokat Dive Dokumasinin tiim {iretim asamalart,
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.



2025/206 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.10.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

34

Denetleme:

Denetimler; Tokat Il Milli Egitim Miidiirliigii koordinatérliigiinde, Tokat 11 Milli Egitim Miidiirliigii, Tokat
i1 Sanayi ve Teknoloji Miidiirliigii ile Tokat Il Kiiltiir Turizm Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimryla
3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterleri asagidaki gibidir.

o Kullanilan malzemelerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Tokat Dive Dokumasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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5. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Reddedilen
Basvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1t maddesi kapsaminda reddedilmis
olup bu yayimlara kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. idil Bakari Uziimii

01.12.2023 tarihli ve 162 Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteninde yayimlanmis olan
C2022/000326 numarali idil Bakari Uziimii ibareli cografi isaret bagvurusu reddedilmistir.
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6. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Degisikliklerin
Yaymm

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 43 iincii maddesi kapsaminda
yayimlanmaktadir.

1. Polat i¢li Koftesi / Polat Koftesi

1269 tescil sayili Polat i¢li Koftesi / Polat Koftesi ibareli cografi isaretin kayitlarinda yapilmasi uygun
bulunan degisiklikler asagida yer almakta olup bu degisikliklere kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

e Tescil ettiren:

“Malatya Sanayi ve Teknoloji 11 Miidiirliigii”,

“ Dogansehir Belediyesi” seklinde degistirilmistir.

e Tescil ettirenin adresi:

“Vilayet Binasi No:1 Yesilyurt MALATYA” adresi,

“ Esentepe Mah. Hastahane Sk. Millet Bahgesi 22 Dogansehir MALATY A” seklinde degistirilmistir.
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2. Cide Tarhanasi

1380 tescil sayili Cide Tarhanasi ibareli cografi isaretin kayitlarinda yapilmast uygun bulunan degisiklikler
asagida yer almakta olup bu degisikliklere kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

e Tescil ettiren:

“S. S. Cide Kadmn Girisimciler ve Ureticiler Isletme Kooperatifi” ibaresi,

“Cide Belediyesi” seklinde degistirilmistir.

e Tescil ettirenin adresi:

“Kasaba Mah. Vali Murat Bey Sok. No:12 Cide KASTAMONU” adresi,

“Kasaba Mah. Cumhuriyet Meydani1 No:18 Cide KASTAMONU” seklinde degistirilmistir.
o Denetleme bashg altinda yer alan;

“S. S. Cide Kadin Girisimciler ve Ureticiler Isletme Kooperatifi” ibareleri,

“Cide Belediyesi” seklinde degistirilmistir.
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3. Polat Kinah Ekmek

1390 tescil sayili Polat Kinali Ekmek ibareli cografi isaretin kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler agsagida yer almakta olup bu degisikliklere karst itiraz hakki bulunmamaktadir.

e Tescil ettiren:
“Malatya Sanayi Ve Teknoloji Il Miidiirliigii”,

“ Dogansehir Belediyesi” seklinde degistirilmistir.

e Tescil ettirenin adresi:
“Vilayet Binasi No:1 Yesilyurt MALATYA” adresi,
“ Esentepe Mah. Hastahane Sk. Millet Bahgesi 22 Dogansehir MALATYA” seklinde degistirilmistir.



2025/206 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.10.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

39

7. Boliim
Diizeltmelerin Yayim

1. Gokova Susam

201 Say1li ve 16.07.2025 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad: Biilteninde yayimlanmis olan
C2022/000014 numarali ve Gokova Susami ibareli cografi igsaret bagvurusu igin yapilan diizeltmeler asagida yer
almaktadir.

e Cografi Sinir:

“Mugla ili Ula ilcesi Asag1 Gokova Havzasi olarak bilinen Akyaka, Gokova, Yesilova, Atakdy, Akcapinar,
Sirinkdy, Citlik, Gokge, Elmali, Portakallik, Karabértlen ve Ornekkoy Koyleri”

ifadesi,

“Mugla ili Ula ilgesi Asagi Gokova havzasi olarak bilinen "Akyaka, Gokova, Yesilova, Atakdy, Akcapnar,
Sirinkody, Citlik, Gokge, Elmali, Portakallik, Karabortlen, Ornekkdy, Esentepe, Kizilyaka, Sarayyani, Yesilcam ve
Cortis koyleri”

seklinde diizeltilmistir.



