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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 gére sonuglandwrilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden once 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
icerisinde bu ilanlara karsi yapacaklar itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.




2025/209 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 17.11.2025

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 209. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2023/000118
2. C2023/000157
3. C2023/000179
4, C2023/000283
5. C2023/000305
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

1. G2023/000008

Cografi Isaret

Karaman Haci Lokuru
Amasya Gombesi
Trabzon Fanilasi

Hatay Miisebbek Tatlis1

Hatay Arap Kebabi1

Geleneksel Uriin Ad1

Turk Kahvesi / Turkish Coffee
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1. 1785

2. 1786
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Cografi Isaret
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Lapta Hesap Isi
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Sayfa
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3. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Yayimm

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

1. Karaman Haci1 Lokuru

Basvuru No : C2023/000118

Bagvuru Tarihi : 23.03.2023

Cografi isaretin Ad : Karaman Haci1 Lokuru

Uriin / Uriin Grubu : Hamur isi / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Karaman il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Cumhuriyet Mahallesi 703. Sokak No:11 KARAMAN

Cografi Simir : Karaman ili

Kullanim Bicimi . Karaman Hac1 Lokuru ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, liriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Karaman Haci Lokuru ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karaman Hac1 Lokuru; ekmeklik bugday unu, tahin, tereyagi ve tuz kullamlarak tiretilen bir hamur isidir.
Gegmiste ev kosullarinda hazirlanip ¢arsi firinlarinda pisirilen bu {iriin, giiniimiizde Karaman’daki pide firmlarinda
uretilerek taze olarak sunulur.

Hac veya umreye gidip evine donenlerin ziyarete gelenlere zemzem ve hurma ile birlikte sunduklar1 Karaman
Haci Lokuru, geleneksel iiretim yontemleriyle 6ne ¢ikar. Hamurun hazirlanmasinda tahin kullanilmasi, fitil halinde
sekil verilmesi ve dilimlenerek tas firinda pisirilmesi agsamalarimin her biri ustalik ve dikkat gerektirir. Karaman’a
0zgii bir gelenek olarak hac ve umre doniisii ikram edilmesi ve uzun yillardir bu cografi sinirda iretiliyor olmasi
iiriiniin cografi siirla olan bagin1 kuvvetlendirmistir. Karaman Hac1 Lokurunun pisirme yontemi de gelenekselligi
yansitir. Tas firinlarda pigirilmesi, tiriine karakteristik bir lezzet kazandirir. Dayaniklilik ve saklama kosullar1 da
onemlidir. Uygun kosullarda muhafaza edildiginde yaklasik 1 ay tazeligini koruyabilmesi, uzun siireli tiiketim
imkani1 sunar.

Karaman Haci1 Lokuru; Karaman ilinde uzun yillardir tiretilir. Karaman’m mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Bilesen listesi ve kullanilacak ortalama miktarlart:

e 1000 g ekmeklik bugday unu
e 400 gtereyagi

e 200 g tahin
e 4gtuz
e 400 mlsu

Geleneksel bir lokur hamuru elde etmek i¢in 1000 g una 400 g tereyagi, 200 g tahin ve 4 g tuz konularak
karistirilir. Uzerine 400 ml su ilave edilip yogrularak sert bir hamur elde edilir. Elde edilen sert hamur 3-5 dk
dinlendirilir. Daha sonra bu hamurdan 100 g bezeler kesilerek el ile yuvarlanir. Uzeri bir bezle kapatilarak 15 dk
dinlenmeye birakilir. Siire sonunda bezeler elle inceltilip yaklasik 2 cm ¢apinda fitil haline getirilir. Hamur keskin
bir bigak ile 2 ¢cm araliklarla kesilerek dilimlenir. Dilimleme esnasinda her kesimde hamur kendi ekseninde
dondiirtilerek kiip sekli verilir. Dilimlenen lokur hamurlar1 kara tava olarak adlandirilan tepsilere dizilir ve yiizeyi
kahverengilesinceye kadar 15-20 dk firinda pisirilir. Firindan ¢iktiktan sonra sicak olarak tiiketilebilecegi gibi
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soguduktan sonra da tiiketilebilir. Isik almayan ve serin bir ortamda muhafaza edildiginde yaklagik 1 ay tazeligini
korur.

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

Karaman Haci Lokurunun cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Karaman ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Karaman Haci Lokurunun tiim tiretim asamalari,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Karaman il Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatorliigiinde; Karaman il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii ve Karaman
Belediyesinden birer iiyenin katilimryla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Karaman Hac1 Lokuru ibaresinin ve mahreg isareti 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 siiregleri yiirtitiir.
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2. Amasya Gombesi

Basvuru No : C2023/000157

Basvuru Tarihi 1 17.05.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Amasya Gombesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi

Basvuru Yapammn Adresi : Thsaniye Mah. Ziibeyde Hanim Cad. No:101 Amasya Il Ozel Idaresi
Binast AMASYA

Cografi Simir : Amasya ili

Kullanim Bicimi : Amasya Gombesi ibaresi ve mahrec isareti amblemi, lirliniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Amasya Gombesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Gombesi, bugday unu, 1lik su, tuz, ceviz i¢i, doviilmiis haghas, ekmek mayasi, toz beyaz seker ve
lizerine siiriilen yumurta sarisi ile hazirlanarak firinlanan bir hamur isi Griinidiir.

Amasya Gombesi, katmanli yapisi ve igine katilan harcin homojen dagilimi ile hem yumusak hem de gevrek
bir iriindiir. Kendine has iiretim yontemi ve ustalik becerisiyle Amasya’da tiretilen Amasya Gombesinde cografi
siirda yogun olarak yetistirilen haghas bitkisi ana bilesenlerden biridir.

Amasya Gombesinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Amasya ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir
yere sahiptir. Amasya’da nisan, kina gecesi, diigiin gibi 6zel giinler i¢in hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Amasya Gombesinin yapiminda kullanilan bilesenler:

- 1 kg bugday unu

- 650 ml ilik su

- 20gtuz

- 100 g ceviz ici

- 75 g doviilmiis hashas

- 50 g ekmek mayasi

- 10 g toz beyaz seker

- Uzerine siirmek igin 1 yumurta sarist

Hazirlanist:

Un, tuz ve maya 1lik suyla yogrulur. Mayanin kabarmasi beklenir. 1-1.5 saat dinlendirilir. Hamur ikiye ayrilir.
Bir tanesi yaglanmis tepsiye yayilir. Ortasina ceviz i¢i, doviilmiis hashas ve toz beyaz sekerden olusan har¢ konulur.
Kalan hamur harcin iizerine yayilir. iki kat ortasi har¢li hamur koselerinden zarf gibi tepsinin merkezine katlanir.
Tepsinin ortasina 6beklesen hamur, el ile yumruk seklinde iizerine bastirilarak tekrar tepsiyi kaplayacak kadar bir
geniglige ulagana kadar hamur yayilir. Boylece Amasya Gombesinin katmerli yapisi elde edilir. Hamur tepsisinin
iizeri ortiilerek tepsi iginde biraz mayalanmaya birakilir. Hamur kabardiktan sonra {izerine yumurta sarisi siiriilerek
firinda kizartilir. Dilimlenerek servis yapilir.

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

Amasya Gombesinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Amasya ilinin mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Amasya Gombesi liretiminin tiim asamalari, cografi
sinirda gerceklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birliginin koordinasyonunda, Amasya Turizm Derneginden,
Amasya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birliginden konuda uzman birer
kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica
gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Amasya Gombesi liretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; {iretim metoduna
uygunluk ile Amasya Gombesi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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3. Trabzon Fanilasi

Basvuru No : C2023/000179

Basvuru Tarihi : 20.06.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Trabzon Fanilasi

Uriin / Uriin Grubu : Fanila/ Dokuma

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Faroz Sosyal Kiiltiir ve Dayanisma Dernegi

Basvuru Yapanin Adresi : Yali Mah. Alayoglu Sok. Yiiksel Apt. 5 B Ortahisar TRABZON
Cografi Simir : Trabzon ili

Kullanim Bicimi : Trabzon Fanilasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj iizerinde kullanilamadiginda, Trabzon
Fanilas1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Trabzon Fanilasi; ham pamuk kullanilarak iiretilen, 6rme makinasi ile dokunan ve beden OSl¢iisiine gore
makas kullanilmadan tarak ile hazirlanan el isciligiyle islenen ve siislenen faniladir.

Esnek ve yumusak bir dokuya sahip olan Trabzon Fanilast %100 ham pamuktan tiretilen 10/1 pamuk ipligi
kullanilir. Trabzon Fanilasinin yapiminda 3 ¢esit 6rgii metodu kullanilir:

Kagkorse orgii: Genellikle iist beden fanila olarak kullanilir.
Selanik orgii: Alt ve st fanilalarda, igliklerde kullanilir.
Atlet orgii: Erkek atletlerinde kullanilir.

Trabzon ilinde uzun bir gegmise sahip olan Trabzon Fanilas1 yapilisi el is¢iligi gerektirmesi itibariyle ustalik
becerisi gerektirir. Cografi simirin kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Trabzon Fanilasi tiretiminde kalip kullanilmaz. Beden &lglisiine uygun olarak sira ve ilmek sayist dikkate
alinir. Uretimin higbir asamasinda makas ve/veya overlok makinesi kullanilmaz.

Istenilen genislikte igneler 5rme makinesinde érgii baslangict yapilir. Fanilanin uzunlugu ise sira sayisi ile
ya da mezura ile dlgiilerek belirlenir. Sira sayaci ile kag sira oriildiigii sayilarak daha saglikli bir sonug elde edilebilir.

Trabzon Fanilas: genellikle standart Slgiilerde iiretilir. Esneme 6zelligi ile bircok bedene uyum saglar.
Cocuklar ve biiylik bedenler igin ilmek sayis1 duruma gore artirilip azaltilarak farkli boyutlarda fanilalar tiretmek
miimkiindiir. {lmeklerin sayisim1 degistirmek veya oyuntu (yaka, kol vb.) yapmak amaciyla ilmeklerin sayisin
azaltma islemine ilmek eksiltme veya ilmek kesme denir. Ilmek eksiltmek icin birden fazla ilmek bir ilmekmis gibi
birlikte oriilerek ilmek sayis1 azaltilir.

Gegmis yillarda kol oyuntusu yapilarak iiretilirken giinlimiizde pek ¢ok firetici tarafindan kol oyuntusu
yapilmadan {iretilir. Istenildigi takdirde fanilanin modeli ve dzellikleri g6z 6niinde bulundurularak istenilen beden
uzunluguna ulasildiginda, makinenin sag ve sol tarafindan belli sayida ilmek eksiltilerek kol oyuntusu yapilabilir.
Kol oyuntusu yapilirken kullanilan teknik belli sayidaki ignenin ilmekleri disiiriilerek ¢alismaz pozisyona
getirilmesi ile gerceklestirilir. Daha sonra bu ilmekler igne veya t1g yardimi ile kapatilarak tutturulur.

Trabzon Fanilasi istenilen uzunluga ulastiginda yaka oyuntusu yapilir. Yaka oyuntusu yapilirken basin
rahatlikla gecebilecegi genislikte olmasina dikkat edilir. Dantel oyali modellerde ise yaka oyuntusu yapilmayip yaka
aciklig1 dantel yapilirken olusturulur. Yaka oyuntusu yapilirken makinenin tam ortasindan sag ve sola esit olmasi
kosuluyla ilmek sayis1 igneden diigiiriiliir ve igne ¢alismaz duruma getirilir. Daha sonra sag ve sol omuz pargalari
ayr1 ayr1 Oriilerek tamamlanir.

Trabzon Fanilasi {iretilirken zaman ve malzemeden tasarruf etmek amactyla iireticinin tercihine bagh olarak
on ve arka parga beraber oriilebilir. Bunun i¢in omuz pargalar1 oriildiikten sonra, yaka oyuntusu yaparken indirilen
ilmek sayis1 kadar igne tekrar galisir pozisyona getirilir ve ignelerin ilmek almasi saglanir. Yeni ilmeklerin diizgiin
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orlilmesi i¢in gerekirse yan agirliklar kullanilabilir. Yaka oyuntusunda birakilan ilmekler daha sonra 1-2 sira sokiiliir
ve igne ya da t1§ yardimiyla temizlenir.

Bitmis iirtinii makineden g¢ikarmak i¢in oncelikle agirliklar ¢ikartilir ve daha sonra iplik kopartilarak gergi
sisteminden ¢ikarilmasi igin sabitlenir. Orgii alt kismindan tutularak hafifce gekilir ve drgiiniin makineden ¢ikmasi
i¢in kizaklar birkac sira hareket ettirilir. Imeklerin tamamen diismesi ve ignelere takili kalmamasi gereklidir. Aksi
takdirde ilmekler kagabilir ve istenmeyen durumlar ortaya ¢ikabilir. Makineden ¢ikan 6rgii diizeltilerek dinlenmeye
brrakilir.

Orgii makineden cikarildiginda ilmekler acik durumdadir. Orgiiler iiriine doniistiiriiliirken ilmeklerin
kagmamasi igin kapatilmasi gerekir. Trabzon fanilasinda ilmekleri kapatma islemi el ile yapilir. [lmeklere igne
gecirilerek ve kapatilarak saglamlagtirilir. Iplik gegirilirken gok sik1 olmamasina ve esneklik pay1 verilmesine dikkat
edilir. Orme islemi tamamlandiktan sonra sira, driilen pargalari birlestirme ve siisleme asamasina gelir.

Trabzon Fanilas1 elde yapilan birlestirme teknikleri ile dikilir. Makine ile yapilan birlestirme teknikleri
kullanilmaz. Trabzon fanilasi dikiminde kullanilan teknikler; ilmek dikisi, kaynatma dikisi, makine dikisi, t1g ile
birlestirme ve ¢girpma dikisidir.

Oriilen parcalar dikkatlice bir araya getirilerek esnetmeden, ¢ok fazla cekistirmeden, cirpma dikisi ile
dikkatlice birlestirilir ve son halini alir. Bu islem i¢in ¢ogu iiretici etamin ignesi olarak bilinen ucu kiit igneyi tercih
eder. Cirpma dikisi kenarda ¢ok fazla kalinlik olusturmamasi sebebiyle daha ¢ok tercih edilir. Bunlardan farkli
tekniklerin de kullanilmas1 miimkiindiir. On ve arka bedenleri beraber 6riildiigii icin omuz dikisine ihtiya¢ duyulur.
Ancak bu pargalar ayr 6riildiigii takdirde ¢irpma dikisi ile omuz birlestirme yapilabilir.

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

Trabzon Fanilasi, Trabzon ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin kiiltiiriinde 6nemli bir yeri vardir.
Bu sebeple cografi sinir ile tin bagi bulunan Trabzon Fanilasinin tiim iiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Faroz Sosyal Kiiltiir ve Dayanisma Dernegi koordinatorliigiinde; Trabzon Esnaf ve Sanatkarlar
Odasindan, Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasindan ve Faroz Sosyal Kiiltiir ve Dayanigma Derneginden konuda uzman
birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa,
ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Trabzon Fanilasi liretiminde kullanilan arag-gereglerin ve malzemelerin
uygunlugu, tiretim metoduna uygunluk ile Trabzon Fanilasi ibaresi ile mahreg¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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 yiirtitiir.
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4. Hatay Miisebbek Taths1

Basvuru No : C2023/000283

Basvuru Tarihi 1 03.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Miisebbek Tatlis1

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi : Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. il Ozel idare Miidiirliigii 17 1
Antakya HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bicimi : Hatay Miisebbek Tatlis1 ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Hatay Miisebbek Tatlist
ibaresi, logosu ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur. Logo kullanimi istege bagli olup renk ve yazi
karakteri 6zellikleri agsagida verilmektedir.

HATAY
Miisebbek Tatlis:

Logo ozellikleri
Renk B C:10 M:60 Y:100 K:47 | I C:100 M:77 Y20 K0
Yazi karakteri Hatay: Beatless Heavy Miisebbek Tatlis1: Cg Gothicno Three

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Miigsebbek Tatlist; bugday unu, 6zel amagh bugday unu, yas veya kuru maya, amonyum karbonat ve
su kullanilarak hazirlanan hamurun 6zel bir kaliptan sikilarak kizgin yagda kizartilmasi ve serbetlenmesi suretiyle
Hatay ilinde tiretilen halka seklindeki tathidir. Tatlinin serbeti beyaz seker ve su kullamlarak hazirlanir. Giinliik
olarak tiretilir, kuru ve serin bir ortamda en fazla 4 saat muhafaza edilir. Sicak veya soguk olarak tiiketilebilir.

Hatay Miisebbek Tatlisinin halka ¢ap1 10-13 cm, kalinligr 1,5-2 cm ve agirligr 120-130 g’dir. Karamelize
kahverengi - sar1 karisimi renge sahiptir. Kizartma iglemi 3 dakika siirdiigii i¢i dis1 gevrek olup yag ¢ekmez. Bu
sebeple i¢i yumusaktir.

Hatay Miisebbek Tatlisinin hamuru, ortasinda 8 uglu yildizli bir sekil bulunan krom veya bakir dolum haznesi
olan ve cografi sinirda tulumba adi verilen 6zel bir kaliptan sikilir. Tatlinin iizerinde sarmal kanallar olugur. Bu
kanallarin orgiilii bir kafesi andirmasi nedeniyle de, Arapga “6rgii ag” vb. bir anlama gelen miisebbek kelimesi,
Hatay Miisebbek Tatlist adinda yer alir.

Sekil 1: Hatay Miisebbek Tatlisinin kalib1
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Hatay Miisebbek Tatlis1 cografi sinirda ziingiil olarak da bilinir.

Hatay Miisebbek Tatlisinin Hatay ilinde koklii bir gegmisi vardir. Cografi sinirda her pastane, tatlict ve seyyar
saticida satilir. Bayramlarda, Meryem Ana Giiniinde, davetlerde ve 6zel giinlerde ikram edilir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

100 adet Hatay Miisebbek Tatlist iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim asamalarma asagida yer
verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

2 kg 6zel amagli bugday unu
500 g bugday unu

20 g yas veya kuru maya

10 g amonyum karbonat

2,5 litre su

Kizartma yagi:
5 litre aygigek yag1

Serbet bilesenleri:

1 litre su
2 kg beyaz seker

Serbetin Hazirlanmasi: Serbet, tatli iiretiminden bir giin dnce yapilir. Bir tencereye su koyulur, ocakta
kaynamaya birakilir. Su kaynamaya baslayinca beyaz seker ilave edilip homojen bir karisim elde edilinceye kadar
karistirilir. Kaynama baglayinca 3-4 dakika daha kaynatilip ocaktan indirilir ve oda sicakliginda sogumaya birakilir.

Hamurun Hazirlanmas: ve Pisirilmesi: Unlar elenir, maya ve amonyum karbonat ilave edilip karistirilir.
Karisimin iizerine, 70-80 ° C sicakliktaki su azar azar dokiiliip orta sertlikte bir hamur elde edilinceye kadar yogrulur.
Hamur, 15-20 dakika dinlendirildikten sonra kaliba doldurulur.

Aygicek yagi bir tencerede kizdirilir. Kizdirilmis yagin i¢ine kaliptan, ¢api yaklagik 10-13 cm olan halka
seklinde hamurlar sikilir. Hamurlarin her iki tarafi da karamelize kahverengi - sar1 karisimi renge sahip oluncaya
kadar cevrilerek kizartilir. 3 dakika kizartilan hamurlar yagdan c¢ikarilir, bir giin onceden hazirlanan oda
sicakligindaki serbete batirilip 5-10 saniye sonra ¢ikarilir, tepsiye yerlestirilir ve satisa sunulur.

Tiiketime sunulan Hatay Miisebbek Tatlisinin agirligi 120-130 g’dir. Giinliik olarak retilir, kuru ve serin bir
ortamda en fazla 4 saat muhafaza edilir. Sicak veya soguk olarak tiiketilebilir.

Cografi isaretin Tiirii Mahreg isareti ise Cografi Simr icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim,
isleme ve Diger islemler:

Hatay Miisebbek Tatlis1 Hatay ilinde koklii bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin ekonomisinde ve kiiltiirtinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan Hatay Miisebbek Tatlisinin tiim {iretim
asamalar1 cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinasyonunda ve Hatay Valiligi ile Hatay il Tarim ve Orman
Midiirliigiinden iiriin konusunda uzman kisilerin katilimiyla ti¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve hamur dékme kalibmin uygunlugu.
e Ozellikle hamurun hazirlanmasi ve pisirilmesi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
e Uriiniin boyutlari, agirligi, rengi, sekli ve yapist bakimindan fiziksel 6zelliklerinin uygunlugu.
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e Hatay Miigsebbek Tatlis1 ibaresi, logosu ve mahre¢ isareti 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 yiiriitiir.
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: C2023/000305
: 27.11.2023
: Hatay Arap Kebabi
: Kebap / Yemekler ve ¢orbalar
: Mabhreg isareti
: Hatay Valiligi

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

: Hatay ili
: Hatay Arap Kebab1 ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti
amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Hatay Arap Kebabi ibaresi,
logosu ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur. Logo kullanimi istege bagl olup renk ve yazi karakteri
ozellikleri asagida verilmektedir.

HATAY

Arap Kebabi

Logo dzellikleri
Renk B 10 M:60 Y:100 K:47 B c:100 M:77 Y:0K:0
Yazi karakteri Hatay: Beatless Heavy Arap Kebabi: Cg Gothicno Three

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Arap Kebabi; orta yagli dana veya kuzu kiyma, zeytinyagi, kuru sogan, yesil biber, domates, karabiber
ve tuz kullanilarak Hatay ilinde iiretilen yemektir. Uzerine, istege bagl olarak ince kiyilmis maydanoz koyulduktan

sonra sicak olarak servisi yapilir.

Hatay Arap Kebabi, kapali kapta ve buzdolabinda 1 giin muhafaza edilebilir.

Hatay Arap Kebab1 Hatay ilinde koklii bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri

vardir. Giinliik 6giinler ve ozellikle

ramazan ayinda iftar sofralari, davetler vb. 6zel giinler i¢in tretilir. Tiiketimi

genellikle patatesli kofte ve lavas veya pide ile yapilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Arap Kebabi iiretiminde kullanilan bilesenler, tercihen cografi sinirdan elde edilir.

4 porsiyon Hatay Arap Kebabi iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer

verilmektedir.

Bilesenler:

500 g orta yagl dana veya kuzu kiyma

40 ml zeytinyag1
200 g kuru sogan
60 g yesil biber
500 g domates

4 g karabiber
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6 gtuz
Maydanoz (istege bagli)

Bir tencereye zeytinyagi, kiyma ve kiip seklinde dogranmis kuru sogan koyulup kiyma suyunu ¢ekinceye
kadar kavrulur. Uzerine, kabuklar1 soyulup kiip seklinde dogranmis domates ve kiigiik dogranmis biber ilave edilip
pisirilir. Domates suyunu ¢ekince tuz ve karabiber eklenip karistirilir ve pisirme iglemine son verilir.

Hatay Arap Kebabi servis tabagina koyulur, lizerine istege bagli olarak ince kiyilmis maydanoz serpilip sicak
olarak servisi yapilir. Kapali kapta ve buzdolabinda 1 giin muhafaza edilebilir.

Cografi isaretin Tiirii Mahreg isareti ise Cografi Simr icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim,
isleme ve Diger islemler:

Hatay Arap Kebab1 Hatay ilinde koklii bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
vardir. Uretiminde kullanilan bilesenler, tercihen cografi sinirdan elde edilir. Bu sebeplerle cografi smnir ile iin bagi
bulunan Hatay Arap Kebabinin tiim {iretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinasyonunda ve Hatay Valiligi ile Hatay il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden {irlin konusunda uzman kisilerin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

[ ]
o Uretim metoduna uygunluk.
[ ]
)

Urliiniin 6zelliklerinin uygunlugu.
Hatay Arap Kebabi ibaresi, logosu ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Geleneksel Uriin Adlar
1. Tiirk Kahvesi / Turkish Coffee (Zafer)

Basvuru No 1 G2023/000008

Bagvuru Tarihi 1 02.05.2023

Geleneksel Uriin Ad1 : Tiirk Kahvesi / Turkish Coffee

Uriin / Uriin Grubu : Kahve / Diger

Basvuru Yapan : Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi

Basvuru Yapanin Adresi : Dumlupinar Bulvar1 No:252 (Eskisehir Yolu 9. Km.) 06530 ANKARA
Kullanim Bi¢imi : Tiirk Kahvesi / Turkish Coffee ibaresi, asagida verilen logolardan uygun

olanl ve geleneksel iiriin ad1 amblemi, {iriiniin ambalaj1 tizerinde yer alir.
Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Tiirk Kahvesi / Turkish
Coffee ibaresi, uygun logo ve geleneksel iiriin adi amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Geleneksel {iriin adinin amblemsiz
kullanimi, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine tabi degildir.

Uriiniin Tanimi:

Tiirk Kahvesi Coffea arabica (Arabica) ve Coffea canephora (Robusta) bitkilerinden elde edilen, hafif, orta
veya koyu kavrulmus kahve ¢ekirdeklerinin ince veya ¢ok ince dgiitiilmesiyle elde edilen 6giitiilmiis kahveyi ve bu
ogiitiilmiis kahve kullanilarak hazirlanan igecegi ifade eder. Tiirk Kahvesi, Arabica ve Robusta kahveler ayr1 ayri
veya karisim halinde kullanilabilir. Tiirk Kahvesinin Ingilizce cevirisi Turkish Coffee olup bu adda yaygin sekilde
kullanilir.

Tiirk Kahvesinin 6giitiilmiis kahve formu, kahve c¢ekirdeklerinin geleneksel 6glitme ve kavurma yontemi
sonucunda ortaya ¢ikmistir ve geleneksel olarak Tiirk Kahvesi i¢eceginin hazirlanmasinda kullanilir. Tiirk Kahvesi
icecegi ise, nesilden nesile aktarilan geleneksel demleme yontemi sonucunda ortaya ¢ikmigtir. Hazirlama yontemi,
oglitiilmiis kahvenin su ile ayn1 cezvede kontrollii sekilde pisirilmesini igerir.

Ogiitiilmiis Tiirk Kahvesi

Ogiitiilmiis Tiirk Kahvesi, hafif, orta ve koyu kavrulmus ¢ekirdeklerden iiretilir. Ince giitiilmiis, toz benzeri
(75-125 mikron) yapisi, Tirk Kahvesini diger ogiitiilmiis kahvelerden ayirir. Ultra ince 6giitme, kopiik ve tortu
olusumuna neden olan ve kendine 6zgii, giiglii, hafif ac1 tatl1 bir lezzet yaratan benzersiz bir demleme siirecine olanak
saglar. Ogiitme boyutu demleme siirecinde 6nemli bir rol oynar. Ekstra ince 6giitme, lezzetlerin ve aromalarin daha
iyi ekstraksiyonunu saglar. Suya ne kadar ¢cok doku katilirsa, tat o kadar zengin olur. Buhar veya sicak su ile
karistirtlmis ¢oziinebilir lirtinler, Tiirk Kahvesi hazirlanmasinda kullanilmaz.

Icecek Tiirk Kahvesi

Tiirk Kahvesi igecegi, 6giitillmiis Tiirk Kahvesinin geleneksel demleme yontemiyle hazirlanir. Tiirk Kahvesi
icecegi, ogiitlilmiis kahvenin su ile kontrollii bir sekilde kaynama noktasina kadar pisirilmesiyle elde edilir. Boylece,
kahvenin suyla yavasga 1sitilmasi, esit bir ekstraksiyonu saglar. Sonug¢ olarak, Tiirk Kahvesi; zengin aromasi,
belirgin kopiigii ve tortusuyla karakterize edilir ve kii¢iik fincanlarda servisi yapilir.



2025/209 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 17.11.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

18

Uretim Metodu:

Ogiitiilmiis Tiirk Kahvesi hazirlanmasi

Ogiitiilmiis Tiirk Kahvesi iiretmek igin, Coffea arabica (Arabica) ve / veya Coffea canephora (Robusta)
bitkilerinden elde edilen ham kahve ¢ekirdekleri kavrulur ve ardindan 6giitiiliir.

Kavurma

Kavurma isleminde, kahve cekirdeklerine istenilen kahverengi renge ulasana kadar homojen kavurmayi
saglamak icin siirekli karistirarak 1s1 uygulanir. Kahve cekirdekleri kavurma sirasinda nem salar, 6nce saman
sarisina, sonra kahverengiye doner. Tat ve koku bilesenleri, kavurma sirasinda gergeklesen kimyasal reaksiyonlar
sonucunda olusur.

Kavrulmus kahve ¢ekirdekleri renklerine gore siniflandirilir. Ttrk Kahvesi, hafif, orta ve koyu kavrulmusg
¢ekirdeklerden iiretilir. Hafif kavrulmus kahve, ham kahvenin 175-185 °C’de 8 ila 15 dakika kavrulmasiyla elde
edilir. Orta kavrulmus kahve 16 ila 25 dakika kavrulurken, koyu kavrulmus kahve 26 ila 30 dakika kavrulur.
Kavurma sirasinda yanma ve pargalanma olmamalidir. Kavurma tamamlandiktan sonra kahve ¢ekirdekleri, gaz
¢ikisinin tamamlanmasi ve asiditenin azaltilmasi i¢in en az 48 saat oda sicakliginda dinlendirilir. Dinlendikten sonra
kahve cekirdekleri, ogiitilene kadar hava, nem ve 1siktan koruyan kutu veya torbalarda oda sicaklifinda
saklanmalidir.

Ogiitme

Tirk Kahvesinde kullanilan kahve g¢ekirdekleri, suyla birlikte pisirildigi i¢in ¢ok ince Ogitiilmelidir.
Ogiitiilmiis kahvenin ortalama tane boyutu 75 ila 125 mikron arasinda olmalidir. Istenen tat ve képiik olusumu ile
fincanda tortu kalmasi i¢in dgiitme sirasinda sicakligin 40 °C’yi gegmemesi dnemlidir.

Saklama kosullari

Ogiitiildiikten sonra Tiirk Kahvesi, tad1 ve aromas1 kaybolmamasi i¢in 1siktan, nemden ve havadan uzak
saklanmalidir. Hava geg¢irmez ambalajlarda bir yila kadar saklanabilir.

Igecek Tiirk Kahvesi hazirlanmasi

Tiirk Kahvesi, kahvenin su ile pisirilirken 1s1 ve kopiigiin kontrol edilmesi i¢in geleneksel olarak ‘cezve’ adi
verilen kaplarda hazirlanir. Is1 ve kopiik kontroliiniin saglanmasi kosuluyla, gizli rezistans 1siticili otomatik kahve
makinelerinde de hazirlanabilir.

Kahvenin tadi ve aromasi tizerinde dogrudan etkisi olan pH degeri 6,8 ile 7 ve sertlik degerleri 7,20 Fr ile
14,20 Fr arasinda olan temiz igme suyu kullamlmalidir. Onceden 1sitilmis su kullamlmamalidir; suyun sicakligi oda
sicakliginda veya daha diisitk olmalidir.

Coffea arabica (Arabica) ve Coffea canephora (Robusta) bitkilerinden elde edilen kahve g¢ekirdeklerinden
yukarida belirtilen kavurma ve 6gtlitme yontemleriyle elde edilen 6giitiilmiis Tiirk Kahvesinin suya orani (g/ml) 1 g
/ 10 ml olmalidir. Geleneksel olarak Tiirk Kahvesinde kullanilan fincan hacmi 60 ile 90 ml arasindadir. Cezvede
birden fazla fincan kahve birlikte pisirilebilir.

Her fincan i¢in eklenen seker miktarina gore Tiirk Kahvesi:
Sekersiz Tiirk Kahvesi (seker eklenmemis)

Az sekerli Tiirk Kahvesi (1 kiip seker veya 2 - 3 g seker)

Orta sekerli Tiirk Kahvesi (1,5 kiip seker veya 3 - 4,5 g seker)
Sekerli Tiirk Kahvesi (2 kiip seker veya 4 - 6 g seker)

Demleme i¢in dnce su, sonra kahve uygun oranda cezveye konur. Ardindan istenilen miktarda seker eklenir.
Cezve i¢indekiler kagikla karigtirilarak homojen hale getirilir. Uzun siire pisirildiginde Tiirk Kahvesinde yanik ve
ac1 tatlar olusur, kopiik hizlica dagilir. Ote yandan, yiiksek sicaklikta kisa siirede pisirilen kahvede ise ¢ig tat ve
yetersiz kopiik olusumu gozlenir. Bu nedenlerle, Tiirk Kahvesinin pisirme siiresi ve sicakligi iyi ayarlanmalidir.



2025/209 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 17.11.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

19

Cezvedeki karisimin 2,5 ila 3 dakika icinde 88 - 92 °C’ye ulasmasi saglanmalidir. Pisirme siiresince kahve
kaynatilmamalidir; ¢iinkii kaynatma istenmeyen tatlarin olusmasina yol agar. Karisim, kaynama noktasina kadar
wsitilir ve kopiik olusmaya baglayinca pigirme durdurulur.

Servis

Oncelikle pisirilen Tiirk Kahvesinin kopiigii esit sekilde dagitilir, ardindan cezvede kalan kahve ve tortu
fincanlara paylastirilir. Tiirk Kahvesinin sunumu, geleneksel olarak yaninda su ile yapilir; boylece tiiketici, dnce
agizda istenmeyen tatlar1 ndtralize etmek i¢in su igerek kahvenin tadini daha iyi algilayabilir.

Geleneksel Uriin Adi Tammina Uygunlugu:

Kahve, 1500°lii yillarda Anadolu topraklarinda taninmaya baslanmis ve ilk kahvehane Istanbul Tahtakale’de
acilmustir. {1k baslarda saraydaki iist diizey gorevlilerin, onemli devlet adamlarinin ve halkin ileri gelenlerinin
tiikettigi bir igecek olan kahve, hizla halk arasinda da yayilmistir. Bu dénemde kahve g¢ekirdeginin 6zel olarak
kavrulmasi ve ardindan ince ya da ¢ok ince dgiitiilerek yeni bir pisirme yontemiyle bulusmasiyla Tirk Kahvesi
dogmustur. Kahvehanelerin agilmasiyla insanlar kahveyi tanimaya baslamistir. Kahvehaneler sadece kahve igmek
i¢in bir yer degil ayn1 zamanda yazarlar, sairler, ressamlar dahil, farkli kiiltiirel, sosyal, meslek dallarindan gelen
insanlarin sohbet ettigi, dertlerini paylastigi, gazete okudugu, sosyal ve politik sorunlari tartistigi, siirlerini,
edebiyatlarini, sanat eserlerini sergiledigi ya da bos zamanlarinda satrang veya tavla oynadig, kiiltiirel mekanlar
olarak da islev goriir. Kahvehaneler bilgi paylasiminin, sosyallesme ve iletisimin desteklendigi yerler olarak
stirdiiriilmiis ve devam ettirilmistir. Boylece Tiirk Kahvesi kiiltiirii tiim topluma yayilmistir.

“Tiirk Kahvesi Kiiltiirii ve Gelenegi”, 2013 yili itibariyle UNESCO Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel
Mirasi Temsili Listesine kaydedilmistir.

Tiirk Kahvesi terimi, sadece belirli bir yontemle demlenen ayirt edici icecegi degil, ayn1 zamanda bu igecegin
hazirlanmasinda kullanilan ince 6giitiilmiis kahveyi de ifade eder. Hem &giitiilmiis kahve hem de igecek olarak Tiirk
Kahvesinin, kusaktan kusaga aktarilmis ve giiniimiize kadar degigsmeden korunmus geleneksel unsurlar1 asagida
siralanmustir.

Icecek olarak Tiirk Kahvesi

Tirk Kahvesi i¢ceceginin geleneksel unsurlari sunlardir: 6giitiilmis Tirk Kahvesinin kullanilmasi; kahvenin
suyla birlikte cezve ad1 verilen geleneksel bir kapta demlenmesi; demleme sirasinda soguk veya oda sicakliginda su
kullanilmast; kahvenin kaynama noktasina kadar 1sitilmasi ve kopiik olugsmaya baglayinca pisirmenin durdurulmast;
kiiciik fincanlarda kopiiklii yiizeyi ile servisin yapilmasi ve kahvenin tortusuyla birlikte sunulmasidir.

Ogiitiilmiis Tiirk Kahvesi

Ogiitiilmiis Tiirk Kahvesinin geleneksel unsuru, ince dgiitiilmesinden kaynaklanan toz gibi yapisidir. Bu ince
ogitilmiis kahve, sadece Tiirk Kahvesi igeceginin hazirlanmasinda kullanilir.

Denetleme:

Denetimler Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi koordinatorliigiinde, Tarim ve Orman Bakanligi, Tirk
Standartlar1 Enstitiisii ile Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birliginden birer kisinin katilimiyla Tiirk Kahvesi konusunda
uzman 3 kisiden olusur.

Denetimler yilda bir kez diizenli olarak, ihtiyag duyuldugunda ve sikayet {izerine her zaman yapilir.
Toz halindeki Tiirk Kahvesi i¢in denetim kriterleri:

e Kavurma ve 6giitme islemlerinin uygunlugu,

o Coffea arabica (Arabika) ve / veya Coffea canephora (Robusta) tiirii bitkilerden elde edilen ¢ig kahve
cekirdeklerinin kullanilmasi,

e Ambalaj lizerinde Tiirk Kahvesi / Turkish Coffee ibaresi, uygun logo ve geleneksel iiriin adi ambleminin
kullaniminin uygunlugu.
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Icecek halindeki Tiirk Kahvesi i¢in denetim kriterleri:

e Pigirilmesinin uygunlugu,
e Sunumunun uygunlugu,

o Tiirk Kahvesi / Turkish Coffee ibaresi, uygun logo ve geleneksel iiriin adi ambleminin igletmede kolayca
goriinebilir sekilde kullanilmasi.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Boliim

Tescil Edilen Basvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda tescil edilmis olup bu yayimlara

kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Balikesir Etli Corba

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.04.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 31.10.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

1 1785

: 31.10.2025

1 C2023/000145

: 25.04.2023

. Balikesir Etli Corba

: Corba / Yemekler ve ¢orbalar

. Mahreg isareti

. Balikesir Lokantacilar Ve Benzerleri Esnaf Sanatkarlar Odasi

. Hisarigi, Hasanbaba Carsis1 Kat:4 Karesi Balikesir

. Balikesir ili

. Balikesir Etli Corba ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi
veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Balikesir Etli Corba ibaresi ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Balikesir Etli Corba; bilyiikbas eti, et suyu, tereyagi, un, yamurta, sogan, havug ve limon kullanilarak tiretilen
corbadir. Bilesenlerden biiyiikbas hayvan kaval kemigi, biiylikbas hayvan eti, meyane ile terbiyenin ayri ayri
hazirlanarak servis agsamasinda birlestirilir.

Balikesir Etli Corbanin gegmisi 1930°1u yillara dayanir. Cumhuriyet tarihinin ilk zamanlarindaki lokantalarda
dzellikle yolculuk yapanlarin tercih ettigi bir corbadir. Uretimi, dzellikle meyane ve terbiyenin kivaminin
tutturulmasi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu bilgiler nesilden nesile aktarilarak giiniimiize ulagmustir.

Balikesir ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan Balikesir Etli Corbanin, cografi sinirin ekonomisinde ve mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

100 porsiyonluk Balikesir Etli Corba tiretimi i¢in gerekli bilesenler asagidaki gibidir.

e 2-2.5 kg biiylikbas hayvan kaval kemigi

o 4 kg kemiksiz biiyiikbas eti
e 300-400 g sogan

e 50-60 g limon

e 50-60 g havug

e 500-600 g tuz

Meyane igin:

e 6-6,5 litre su

e 15-17 adet yumurta sarist
e 500-600 g yogurt

e 50-60 g nisasta
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Sicak Terbiye icin:

e 15-2 kg tereyag
e 500 g aycicek yagi
e 1,5-2 k boreklik un

Sunum igin:

e 150-200 g sarimsak
e 300-350 g tereyag
e 100-150 g kirmiz tath toz biber

Yapilisi:

Biiyiikbas hayvan kemikleri iki parca olacak sekilde kirilip, kemiksiz etler de biiyiik parcalar halinde olacak
sekilde biiyiikce bir kazana konulur. Etlerin iistiine gelecek kadar soguk su ilave edilir ve yaklasik 1 saat etlerin kanl
suyunu atmasi beklenir. Sonrasinda kanli su bosaltilip tekrar etlerin iistiine gelecek kadar soguk su doldurulur.
Sogan, limon, havug ve tuz ilave edilerek kaynatma kazan ates iistiine konulur. Kaynama islemi sirasinda tiste ¢ikan
kopiikler hi¢ kalmayacak sekilde stirekli kevgirle alindiktan sonra kazanin kapagi kapatilip 7-8 saat pisirme islemi
uygulanir. Etlerin haglanmas: bitip, kaval kemiklerinin ilikleri bosaldiktan sonra etler kevgirle kazanin iginden alinir
ve temiz bir tencereye kemik suyu siiziiliir.

Soguk meyane sosunun hazirlanmasi: Derin bir tencereye su konulur ve i¢ine yumurtalarin sarisi ilave edilir.
Su ve yumurta sarilari ¢irpma teli ile ¢irpilirken igine yavas yavas yogurt ve nisasta ilave edilir. Sos piiriizsiiz bir
kivama gelene kadar ¢irpma islemine devam edilir.

Sicak terbiyenin hazirlanmasi: Genis bir tencereye tereyagi ve aygicek yagi koyulup kizdirilir. Yag
pembelesmeye baslayinca ocak kistk duruma getirilerek bir yandan un ilave edip bir taraftan ¢irpma teli ile
karigtirilir.

30-40 dakika ates tstiinde bu terbiye ¢irpilarak kavrulur. Terbiye kum tanesi gibi kiiciik gézenekler haline
geldiginde islem sonlandirilip yan tarafta bekleyen soguk meyane sosu bu sicak terbiyeye ilave edilerek ¢irpma
islemine 5-10 dakika boyunca devam edilir. Daha sonra karigim ocaktan alinip sogumasi saglanir.

Diger yandan kazanda kaynayan kemik suyuna hazirlanan sicak terbiye karisimi ilave edilir ve kaynayana
kadar ¢irpma teli ile ¢irpilir. Corba kaynama (kabarma) islemine ulasinca ocak kapatilir. Corba boylelikle hazir hale
gelir.

Daha 6nceden kemiklerden ayrilan ve baska bir tencereye alinan etler satir ile parcalanir.

Benmari de sicak olarak bekleyen corba 150-200 gramlik kaselere koyulur. igine satir ile parcalanan etten 20
gram eklenir ve iizerine tereyagi ve kirmizi tatl toz biber yakilarak elde edilen sostan ilave edilir. Istege gore
sarimsak sos ve limon pargalart ile sicak sunum yapilir.

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

Balikesir ilinde uzun bir gegmise sahip olan Balikesir Etli Corbanin, cografi sinirin ekonomisinde ve mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yeri vardir. Uriin bilesenlerinden olan biiyiikbas eti Balikesir yoresinde yetisen Holstein
irkindan elde edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Balikesir Etli Corbanin biitiin {iretim agamalari,
belirtilen cografi sinir icerisinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Lokantacilar ve Benzer Esnaf Sanatkarlar Odasimin koordinatorliigiinde, Balikesir
Biiyiiksehir Belediyesi, Balikesir il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Balikesir Universitesi Rektérliigiinden konuda
uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan;

e Balikesir Etli Corbanin tiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu
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e Uretim metoduna uygunluk
e Balikesir Etli Corba ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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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2. Antakya Sakal Kaldiran Tathsi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.12.2024 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 05.11.2025 tarihinde tescil edilmistir.

1 1786

: 05.11.2025

: C2024/000367

1 11.12.2024

: Antakya Sakal Kaldiran Tatlist

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

: Mabhreg isareti

: Hatay Valiligi

: Biiyiikdalyan Mabhallesi, Atatiirk 22. Cad. No:95 Antakya HATAY
: Hatay ili

. Antakya Sakal Kaldiran Tathst ibareli asagida yer verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Antakya Sakal
Kaldiran Tatlis1 ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

ANTAKYA
SAKAL KALDIRAN TATLISI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Sakal Kaldiran Tatlis1, Hatay yoresine ait tel kadayif ile yapilan bir tath tiiriidiir. igeriginde tel
kaday1f, tereyagi, tahin ve pekmez bulunur. Ozellikle bayramlar, torenler ve 6zel giinlerde yapilan bu tatl, yore halk:
tarafindan biiyiik bir begeniyle tiiketilir.

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

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

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

e 500 gr tel kaday1f

e 100 gr tereyagi

e 120 — 150 ml tahin (miktar istege baglh olarak artip azalabilir)

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

Bir bakir tepside tereyagi eritilir, ardindan tel kadayiflar kirilmadan bu yaga eklenir ve iyice karistirilir. Yag
ile karismis kadayiflar hafifce kavrulduktan sonra ocaktan almir. Uzerine tahin ve pekmez eklenir ve karistirilarak
servis i¢gin hazir hale getirilir. Antakya Sakal Kaldiran Tatlisinin servisi sicak olarak yapilir. Tahin ve pekmez miktari
damak zevkine gore ayarlanabilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay ilinde koklii bir gegmisi olan Antakya Sakal Kaldiran Tatlis1, bolgenin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir
yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Antakya Sakal Kaldiran Tatlisinin tiim {iretim asamalar1
cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

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

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

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Antakya Sakal Kaldiran Tatlisi ibaresi, logosu ve mahreg isareti 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 siiregleri yiiriitiir.
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3. Antakya Ekmek Orugu / Antakya Fis Oruk

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.12.2024 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 05.11.2025 tarihinde tescil edilmistir.

1 1787

: 05.11.2025

: C2024/000368

1 11.12.2024

. Antakya Ekmek Orugu / Antakya Fis Oruk

: Ekmek koftesi / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
: Mabhreg isareti

: Hatay Valiligi

: Biiyiikdalyan Mabhallesi, Atatiirk 22. Cad. No:95 Antakya HATAY

: Hatay ili

: Antakya Ekmek Orugu / Antakya Fig Oruk ibareli asagida yer verilen

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

Antakya Ekmek Orugu /
Antakya Fis Oruk

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Ekmek Orugu, somun ekmek ve bulgur birlesimiyle yapilan Antakya mutfaginin geleneksel
yemeklerinden biridir. Baharatlar ve salgalarla tatlandirilan bu yemegin dig1 kizarmus, i¢i ise yumusak ve lezzetli bir
yapiya sahiptir.

Oruk, Antakya mutfagina Ortadogu mutfagindan gelmis bir yemek olmakla birlikte, giiniimiizde Antakya
mutfaginda onemli bir yere sahiptir. Oruk, igli kofte ile benzerlik gosterse de, lezzet, cesitlilik ve pisirme sekli
acisindan farkliliklar barindirir. Antakya Ekmek Orugu da oruk tiirleri arasinda 6zel bir yer tutar, ¢linkii hamuruna
ekmek eklenir. Ekmek kullanimi, blge halkinin ekmege verdigi degeri ve israfi onleme anlayisini yansitir. Antakya
Ekmek Orugu sekil bakimindan da diger oruklardan ayrilir; disk seklinde olup i¢i bostur. Antakya Ekmek Orugu
yaklagik 10 cm genisliginde ve 0,5 cm kalmhiginda hazirlanir, iizerine yag siiriilerek firinda veya bol yagda
kizartilarak pisirilir. Halk arasinda "F1s Oruk" olarak da bilinir.

Antakya Ekmek Orugu / Antakya Fis Oruk bolgenin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan iirliniin tiim {iretim agamalar1 cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

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

e 150-200 gram ince bulgur

e 400-500 gram kurutulmus veya beklemis somun ekmek
e 10 gram biber salgas1

e 10 gram domates salgasi

e 200 ml 1lik su

e 40 gramun

e 2 gram kimyon
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e 3 gram kuru nane
e 8 gram tuz (baharatlar ve tuz istege gore artip azalabilir)
e Kizartmak i¢in 1 litre zeytinyag1 veya siviyag

Yapilisi: {1k olarak bulgur bir kaba alir, iizerine 200 ml 1lik su dokiiliir ve karistirarak sismesi beklenir. Bu
sirada ekmekler 200 ml suyla hafifce slatilir ve fazla suyu sikilir. Sigsen bulgura, tuz, kimyon, nane, sal¢alar ve suyu
sikilmig ekmekler eklenir. Karisim iyice yogrularak hamur haline getirilir. Hamur parcalara ayrilir ve 10 cm ¢apinda
ve 0,5 cm kalinliginda oval sekiller verilerek bir kenara alinir.

Bol yagda kizartma yontemi: Bir tavada 1 litre zeytinyag1 veya siviyag isitilir. Yag iyice 1sindiktan sonra
sekil verilmis olan Antakya Ekmek Oruklar kizgin yagin i¢inde kizartilir.

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

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

Hatay ilinde koklii bir gegmisi olan Antakya Ekmek Orugu, bolgenin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunan Antakya Ekmek Orugunun tiim iretim agamalar1 cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Antakya Ekmek Orugu denetimleri Hatay Valiligi koordinatorliigiinde; Hatay Valiliginden {irin konusunda
uzman bir, Hatay Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iki kisinin katilimyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yerine getirilir.

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

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Antakya Ekmek Orugu / Antakya Fig Oruk ibaresi, logosu ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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4. Amasya Catal Corbasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.01.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.11.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11788

Tescil Tarihi : 06.11.2025

Basvuru No : C2023/000007

Basvuru Tarihi 1 09.01.2023

Cografi Isaretin Ad1 . Amasya Catal Corbasi1

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi
Tescil Ettirenin Adresi : Tbni Sina Cd. No:5 Fethiye AMASYA
Cografi Simir : Amasya ili

Kullanim Bi¢imi : Amasya Catal Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriintin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Catal Corbasi; yarma, yesil mercimek, kiyma, sogan ve ¢esitli baharatlar katilarak olusturulan bir
corbadir. Yaninda genellikle tursu ve taze sogan ile servisi yapilir.

Bolgede ¢okga liretimi yapilan yesil mercimek ve yarma gibi bilesenlerin yaninda tiriine kiymanin da dahil
edilmesi doyurucu bir ¢orba 6zelligi katmistir. Amasya Catal Corbast hem kolay yapilabilmesi hem de halk
tarafindan sevilerek tiiketilmesinden dolay1 diigiin vb. 6zel giinlerde yore halkinin ¢okca yaptigi bir yemektir.

Amasya ilinde uzun bir gegmise sahip olan Amasya Catal Corbasi ilin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 porsiyon Amasya Catal Corbasi iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

e 200-230 g bugday yarmasi
e 100-120 g yesil mercimek
e 50-60 g dana kiyma

e 90-110 g kuru sogan

e 2-251su

e 20-30 ml ay¢icek yag1

e 50-60 g tereyagi

e 5-10gtuz

e 5-10 g kirmizi toz biber

Oncelikle yesil mercimek ve yarma ayr1 ayr1 kaplarda 2-3 saat siireyle soguk suda bekletilir. Yarmalar
yaklasik yarim litre su ile eklenerek kisik ateste 20 dakika pisirilir. Yesil mercimekler de su eklenerek orta ateste
yaklagik 20 dakika pisirilir ve yumusamaya baglayinca 6nceden haglanmis olan yarma ilave edilir ve 5 dakika daha
birlikte pisirilir. Bagka bir tavada ise sogan ile kiyma ayg¢igek yagi ile kavrulur. Kavrulan karigim 200-300 ml
kaynamis su ile birlikte haglanmig olan mercimek ve yarmaya ilave edilip 5 dakika daha birlikte pisirilir. Uzerine
kizdirilmis tereyagi ve baharatlar dokiilerek sunuma hazir hale getirilir. Bir kasede yaninda genellikle tursu ve taze
sogan ile birlikte sicak olarak servisi yapilir.

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

Amasya ilinde uzun bir gegmise sahip olan Amasya Catal Corbasinin ilin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yeri
vardir. Cografi sinur ile {in bagi bulunan Amasya Catal Corbasinin biitiin iiretim asamalari, belirtilen cografi sinir
igerisinde gerceklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler Yesilirmak Havzas1 Kalkinma Birligi koordinatorliigiinde; Amasya Belediyesinden, Amasya il
Tarim Miidiirliigiinden, Amasya Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulundan, Amasya Turizm
Derneginden ve Yesilirmak Havzas1 Kalkinma Birliginden iiriin konusunda uzman 5 temsilcinin katilimiyla olusan
denetim mercii tarafindan yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan;

e Amasya Catal Corbasi liretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu
e Uretim metoduna uygunluk
e Amasya Catal Corbasi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.09.2024 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 Bi¢imi

itibaren korunmak iizere 11.11.2025 tarihinde tescil edilmistir.

1 1789

1 11.11.2025

: C2024/000235

1 02.09.2024

: Lapta Hesap Isi

: El iglemesi / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati

urunler1

: Mabhreg isareti

: Kibris Tiirk Girisimci Kadimlar Dernegi (GIKAD)

: ACAPULCO Resort Convention SPA Hotel Catalkdy Girne KKTC

: Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti

: Lapta Hesap Isi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Lapta Hesap Isi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriin seffaf ambalaj ile piyasaya sunulur. Seffaf ambalaj {izerine asagida
verilen logoyu igeren kagit bant yapistirilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Lapta Hesap Isi; kasnak iizerine gerilen idare, biiriimciik, ipek, keten gibi dokuma iplikleri sayilabilen
kumaslar iizerine renkli iplikler ile sayilarak yapilan bir el isidir. Uzerinde yaygin olarak hayvan, ¢icek, tarak ve
yildiz motifleri kullanilir. Nakislarin geleneksel rengi bordo, kirmizi, pembe ile mavi ve yesilin tonlaridir. Motiflerin
kenarlar1 ise ¢ogunlukla siyah veya kahverengi olarak islenirken bazen dolgu renginin koyu tonu ile de galisilir.
Yaygin olarak masa Ortiisii, yatak oOrtiisii, perde gibi ev tekstili {iriinleri ile bluz, elbise, ceket gibi hazir giyim
iiriinlerinde kullanilir. Islenen nakisin boyutu, islendigi {iriiniin boyutuna gore ayarlanir. Masa ortiisii, yatak ortiisii
ve perdelerde biiyiik motifler kullanilirken, hazir giyim {iriinlerinde daha kiiciik ve ince motifler kullanilir.
Motiflerin, atki ve ¢ozgii iplikleri sayilabilen kumaslar iizerinde telleri sayilarak igslenmesi teknigi nedeniyle hesap
isi olarak adlandirilir.

Lapta Hesap Isinin 6zellikleri asagidaki gibidir.

Kumas 6zelligi: Dokuma iplikleri sayilabilen, atki ve ¢dzgii iplikleri esit kalinlikta olan kumaslardir. idare,
biirlimciik, ipek, keten vb. dokumasi sayilabilen kalitesi yiiksek kumaslar olmas1 énemlidir.

Iplik 6zelligi: Nakislarinda muline iplik (bitkisel liflerden iiretilen iplik tiirii) kullanilir. Tasarima gore giincel,
ulagilabilir, ekonomik ve renk kalitesi olan iplikler de kullamlabilir. Ipliklerin kaliteli olmasi ve boya ¢ikarmamasi
onem tasir. Motiflerde Lapta Hesap Isine 6zel olarak belirlenen geleneksel renkler (bordo, kirmizi, pembe ile mavi
ve yesilin tonlarr) kullanilir. Lapta Hesap Isinin siirdiiriilebilir olmasi ve farkli objeler {izerinde kullanilmasi
dolayisiyla farkli renk tonlarinm kullanimi da miimkiindiir. iplik kallig1, secilen kumasin kalmlig dikkate alinarak
iki tel, ii¢ tel veya daha fazla olacak sekilde belirlenir.

Isleme &zelligi: Nakis islemesine motif segimiyle baslanir. Motif belirlendikten sonra desenin kumasa
gecirilmesi, sayilarak desen aktarma teknigi ile gerceklestirilir. Bu teknikte motif, kareli kdgida ¢izilerek hazirlanir
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Ve cizim takip edilerek igne ve iplikle kumasa aktarilir. Se¢ilen motifin ve kumasin orta isaretleri beyaz iplikle alinir.
Ardindan desen sinirlart siyah veya kahverengi muline iplik kullanilarak kalemle ¢izilmis gibi elde makine dikisi
teknigiyle islenir. Bu isleme karartma adi1 da verilir. Islem iki veya iic tel iizerine ¢alisilmakla birlikte, motifin
biiyiitiilmesi istenirse dort ya da bes tel {izerinden de tercihe bagli olarak islenebilir.

Motifin kumasa aktarilmasindan sonra ikinci asama olarak renklendirmeye gecilir. Bu agamada geleneksel
olarak bordo, kirmizi, pembe ile mavi ve yesilin tonlar1 veya modernize olarak segilen renkte muline iplik kullanilir.
iki tel ya da ii¢ tel sayilarak kanavice teknigi (¢apraz nakis teknigi) ile renkli isleme yapilir. Kanavige, motifin
ozelliklerine gore iki farkli teknik uygulanarak yapilir.

Son agsamada, elde makine dikisi teknigi ile nakig kenarlarina sinir iglenir. Sinir iglemesi, motifin dort kenarim
gevreleyen Ve su olarak adlandirilan kenar iglemesi olup, tiim motiflerin etrafina uygulanarak isleme tamamlanir.
Su, ¢apraz ve elde makine dikisi teknikleri kullanilarak yapilan bir kenar islemesidir. isleme tamamlandiktan sonra,
riiniin tliriine gore kenar temizleme teknikleri uygulanmir. Bu temizleme tekniklerinde ¢ogunlukla oya islemesi ile
siisleme tercih edilir. Igne, mekik veya t1 gibi araglarla; ipek, pamuk ya da sentetik ipliklerle yapilan oya islemesi,
gerektiginde pul ve boncuk gibi malzemelerle zenginlestirilen, siisleme amacl bir el sanatidir. Bu adimlarla Lapta
Hesap Isi son halini alur.

Motif 6zelligi: Nakislarda segilen drnekler hayvan, gigek, tarak ve yildiz motifleri ile islenir. Orneklerin ay1rt
edilebilmesi i¢in motifler kazli, bardaciklar, kutulu desen, cevizli, cezarli, kirazli, yildizli, biyiik kazh, tizimli,
onluklu, yasemin, tarak, mekik, lokumlu, basak deseni, yaprakli, kartallar, 6riimcek, kuslu desenler, tavsanciklar
olarak standart sekilde isimlendirilmistir. Bununla birlikte giiniimiizde Lapta Hesap Isinin farkli objelere
islenmesiyle, mevcut desen ve teknikler kullanilarak farkli desenler olusturulmakta olup mevcut teknik kullanildigi
i¢in bu kabul edilebilir bir durumdur.
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Sekil 1. Lapta Hesap Isinde sik kullanilan Sekil 2. Lapta Hesap Isinde sik kullanilan
motiflerden kutulu motifi motiflerden bugday motifi

Varlig1 1900°1ii yillarin basina dayanan Lapta Hesap Isi, iiretim teknigi ve ¢ogunlukla Kibrisli Tiirk kadinlar
tarafindan benimsenmis olmasi nedeniyle Kibris Tiirk halk kiiltiirii simgeleri arasinda kendine 6zgi, farkli bir yere
sahiptir. 1930°lu yillarin basinda Lapta Ilkokulu’na atanan Lefkosali Fikriye Hussein Ahmet isimli Kibrish Tiirk bir
Ogretmen tarafindan tel lstiine gerilerek uygulanan bu nakis, zaman iginde kiz 6grencilere ve ev hanimlarina
ogretilmigtir. Fikriye Hamim’m ogrettigi bu isleme teknigi, zamanla Lapta koylindeki kadinlar tarafindan
benimsenmis, bolge halki tarafindan gelistirilerek 6zgilin bir el sanati haline getirilmistir. Giiniimiizde, geleneksel
isleme sekline bagl kalinarak basta Lapta bolgesi olmak iizere birgok farkli bolgede islenmeye devam eden Lapta
Hesap Isi, Kibris Tiirk kiiltiiriiniin bir miras1 olarak varligini siirdiiriir. Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyetinde uzun bir
geemise sahip olan Lapta Hesap Isi, cografi siirin kiiltiir ve tarihinde énemli yere sahiptir. Uretimi ustalik beceresi
gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.
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Uretim Metodu:

Kullanilan arag ve geregler: Lapta Hesap Isi herhangi bir teknolojik ara¢ ve gere¢ kullanilmadan, sadece
kasnak, igne, orta isaretini almakta kullanilan beyaz iplik, mezura veya cetvel, makas, kasnag: sikigtirmakta
kullanilan tornavida, kareli kagida ¢izilmis desen ile tamamen el marifeti ile yapilir.

Sekil 3. Lapta Hesap Isi iiretiminde kullanilan arag ve geregler

Malzemenin kasnaga gerilmesi: Nakisin diizgiin ve siiratli bir sekilde islenmesi amaciyla kumasi germek igin
kasnak kullanilir. Islenecek kumasin gergin durmasini saglar. Kumasin zarar gormemesi igin kasnak gemberlerinin
pliriizsiiz ve cilali olmasina dikkat edilir, islenecek kumasa kasnak temas etmemesi i¢in kasnak bezi kullanilir. Lapta
Hesap Isi islenirken her iki el de kullamlir. Bir el kasnaga gerilmis kumasin iistiinde diger el ise altinda ignenin
batirilacagi yerde calisir. Yapilacak nakisin motifine gore ignenin ucu batirilip, ignenin arka tarafindan adimin
yapilacagt yerden ¢ikarilir.

=54 : i

Sekil 4. Malzemenin kasnaga gerilmesi ve nakis baglangici

Karartma islemi ile motifin kumasa aktarilmasi: Nakis isleme asamalarina motif se¢imiyle baglanir. Motifi
kumasa aktarma yontemi olarak sayilarak desen gegirme teknigi uygulanir. Bu teknikte motif kareli kagida ¢izilir
ve cizim takip edilerek igne ve iplikle kumasa aktarilir.

Sekil 5. Kagida ¢izili motif 6rnegi

Secilen motiflerin dis sinirlar ile tasarimin ve kumasin merkez noktalar1 beyaz iplikle belirlenir. Islemeye
motifin ortasindan baslanarak siyah ya da kahverengi muline iplikle ¢alisilir. Bu isleme “karartma” adi verilir. Elde
makine dikisi teknigiyle islenir.
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Tablo 1. Elde makine dikisi ¢alismasinin agamalart

Desen iizerinde makine dikisine baslanacak yer tespit edilir. Igne (A) noktasindan ¢ikarilir. Kumasin yiizeyinden
ti¢ iplik sayarak (B) noktasina batirilir. Kumasin tersinden ii¢ iplik saga sayarak C noktasindan kumas yiizeyine
¢ikarilir. (C) noktasindan (B) noktasina batirilir. (B) noktasindan saga 6 iplik sayarak (D) noktasindan ¢ikarilir.
(D) noktasindan geri (C) noktasina batirilir. Sola 6 iplik sayarak (E) noktasindan g¢ikarilir. Ayni islemler
tekrarlanarak elde makine dikisi olusturulur. islem bitiminde iplik arkadan yiiriiterek tutturulur.

Karartma yapilirken, dikis ileri-geri, yatay-dikey ve ¢apraz yénde islenir. islemeye baglamadan énce, iiriiniin
tirli ve boyutu dikkate alinarak kag telden ve kag iplik birden kullanilarak ¢alisilacagi belirlenir. Genellikle iki tel
tizerine iki kat iplikle caligma tercih edilir. Her dikiste kumastan iki tel alinir, ancak motif biiylitiilmek istenirse tig,
dort ya da bes tel de tercih edilebilir. Bu tiir bitylitme islemi yaygin bir uygulama degildir. Her dikis iki tel iizerine
yapilir. Yatay-dikey ve capraz yonde iki tel alinir. Hatasiz bir sekilde nakigin islenmesi 6nem tasir. Hata
diizeltilmedigi takdirde arka planin doldurulmasinda sorun yasanabilir. Bu da islemenin tasarimini olumsuz yonde
etkileyerek orijinalligini kaybettirebilir. Tiim dig sinir/kenar ¢izgileri islenerek karartma iglemi tamamlanir,
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Sekil 6. Tamamlanmis karartma iglemi

Renklendirme islemi: Lapta Hesap Isinde motifin kumasa aktarilmasindan sonra motifin igine veya disina,
secilen renkteki ipliklerle iki veya ii¢ tel sayilarak kanavige teknigi (¢apraz nakis teknigi) ile renk dolgusu islenir.
Kanavige, kumas tlizerine renkli ipliklerle ¢arp1 seklinde yapilan bir isleme teknigidir. Motifin 6zelliklerine gore iki
farkli teknik uygulanarak yapilir. Bir nakista biitiin ¢aprazlar ya yatay ya da dikey olmak tizere aym yonde ilerler.
Ustteki ¢apraz nakisin iist teli ile ayn1 hizada devam eder. Dolgu islemine genellikle en alt siradan baslanr ve motifin
sonuna kadar devam edilir. Islem tamamlandiginda bir iist siraya gegilir ve dolgu islemi bu sekilde siirdiiriiliir.
Cogunlukla, motiflerin arka plan1 tamamen doldurulmakla birlikte, 6zellikle ¢icek motiflerinin i¢i renklendirilerek
doldurulmas tercih edilir. Nakista diigiim kullanilmaz. Bitmis bir motifin arka yiizii incelendiginde, hicbir diigiim
goriilmez.
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Tablo 2. Capraz nakis teknigi asamalar1 (Birinci teknik)

BRI Ry
et i it

Igne (A) noktasindan ¢ikarilir. Kumasin yiizeyinden ii¢ iplik sa

ga ve Ug¢ iplik yukariya sayarak (B) noktasindan

k (C) noktasindan ¢ikarilir. (C) noktasindan

kumasin yilizeyinden ii¢ iplik saga ve ii¢ iplik yukariya sayarak (D) noktasina batirilir. Bu islem motifin sonuna

batirilir. (B) noktasinda kumasin tersinden ¢ iplik asagiya sayara

“XXX” tamamlanir.

gru ayni islemi tekrarlayarak

hep ayn1 yonde olmasina dikkat edilir.

kadar tiim sira boyunca tekrarlanir. Son noktadan geriye do

gin

Islemede ¢aprazin iistte kalan ipli

gi asamalan (ikinci teknik)

Tablo 3. Capraz nakis tekni

igne (A) noktasindan ¢ikarilir. Kumasin yiizeyinden iic iplik sa

§a ve ig¢ iplik yukariya sayarak (B) noktasindan

batirthir. (B) noktasinda kumasin tersinden ii¢ iplik sola sayarak (C) noktasindan ¢ikarilir. (A) noktasindan ii¢

“X” tamamlanir. X tekrar ile motif tamamlanir.

iplik saga sayip (D) noktasina batirilarak

Sekil 7. Renklendirme islemi yapilan motifin onii ve arkasi
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Tamamlanmis motife su deseninin uygulanmasi: Renklendirme islemi tamamlandiktan sonra, son islem
olarak diiz igne teknigi ile sinir islenir. Sinir islemesi, su olarak adlandirilan ve motifin etrafini ¢evreleyen kivrik
stislemelerden olusan bir kenar iglemidir. Bu islem, motifin dort kenarina uygulanarak tamamlanir. Su, ¢apraz ve
elde makine dikisi teknikleri ile yapilan kenar islemesidir. isleme tamamlandiktan sonra, {iriiniin tiiriine gore kenar
temizleme teknikleri uygulanir. Bu temizleme tekniklerinde cogunlukla oya islemesi ile siisleme tercih edilir. igne,
mekik veya t1§ gibi araclarla; ipek, pamuk ya da sentetik ipliklerle yapilan oya islemesi, gerektiginde pul ve boncuk
gibi malzemelerle zenginlestirilen, siisleme amagh bir el sanatidir. Bu adimlarla Lapta Hesap Isi son halini alir.
Nakis ve kenar islemi tamamlandiktan sonra iiriin dikkatlice iitiilenerek iiretim tamamlanir. Uriin seffaf ambalaj ile
piyasaya sunulur.

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

Lapta Hesap Isi, cografi simirda koklii bir gecmise sahiptir. Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyetinin kiiltiir ve
tarihinde 6nemli yere sahiptir. Uretimi ustalik beceresi gerektirir. Bu sebeplerle cografi simr ile iin bagi bulunan
Lapta Hesap Isinin tiim iiretim asamalar1, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kibris Tiirk Girigsimci Kadinlar Dernegi koordinatorliigiinde, Kibris Tiirk Girisimei Kadinlar
Dernegi, Lapta Belediyesi ile Lapta Kiiltiir ve Dayanisma Derneginden konuda uzman ikiser kisinin katilimi ile
olusan 6 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

—  Ogzellikle kumas ve iplik olmak iizere iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu.
— Ozellikle isleme ve motif 6zelligi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
— Lapta Hesap Isi ibaresinin ve mahrec isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu.

Denetim mercii, 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 ylirtitiir.



