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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.

6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu kapsaminda yapilan cografi isaret ve
geleneksel tirtin adi bagvurulart Kanunun 40 inc1 maddesi geregince yayimlanmakta
olup ilgili kisilerin {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent
ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirmeleri gerekmektedir.
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1. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 228. Sayida Yer Alan ilanlarin Siral

Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2023/000349
2. C2024/000123
3. C2025/000208
4. C2025/000244
5. C2026/000077
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Bafra Kapya Biberi
Eriklice Kinali Bamyasi
Eskisehir Balaban Kebap
Gazipasa Dar1 Keskegi

Soke Keskegi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

12
15
18

20

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1887

2. 1888

3. 1889

4, 1890

5. 1891
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Cografi Isaret

Camliyayla igne Oyalar

Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasi
Zonguldak Kestane Bali

Haymana Yogurdu

Pazaryeri Bozasi

Geleneksel Uriin Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

22
33
36
40

42

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 106 Finike Portakali 45
2. 551 Adana I¢li Kofte 46
3. 1223 Ermenek Helvasi 48
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen

Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numarasi Numarasi

1. 262

2. 268

3. 1024

4. 1511
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin adi kapsaminda degisiklik talebi

bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

[zmir Kumrusu
Izmir Boyozu
Delice Dogal Kaynak Tuzu

Ankara Sof Kumasi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

49
50
51

52

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Degisikliklerin

Listesi
Cografi isaretler
Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numarasi Numarasi
1. 106 Finike Portakali 53
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik bulunmamaktadar.
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2. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 38 inci maddesi kapsaminda yayimlanmig
olup ilgili kisiler bu yayimlara kars1 40 inc1t madde kapsaminda ii¢ ay igerisinde Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak itirazda bulunabilirler.

1. Bafra Kapya Biberi

Bagvuru No : C2023/000349

Basvuru Tarihi 1 22.12.2023

Cografi isaretin Ad1 : Bafra Kapya Biberi

Uriin / Uriin Grubu : Biber / Islenmis ve islenmemis meyveler ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Samsun Biiyiliksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Pazar Mah. Necip Bey Cad. No:35 ilkadim SAMSUN

Cografi Simir : Samsun ili Bafra ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Bafra Kapya Biberi ibaresi ve mense adi amblemi {irlinlin ambalajt

uzerlnde yer alir. Bafra Kapya Biberi ibareli agagida verilen logo ve mense
ad1 amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alr. Uriiniin
kendisi veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Bafra Kapya Biberi
ibareli logo ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bafra Kapya Biberi, Capsicum annuum L. var. Conoides (Mill.) Irish tiirline ait Samsun ili Bafra ilgesi
smirlari igerisinde yetistirilen, parlak kirmizi renkte, etli, ince kabuklu, tatli ve aromatik bir biberdir. Ortalama 12-
16 cm uzunlugunda, 4-5 cm genigliginde olup u¢ kismu sivri ve hafif kivriktir. Yiizeyi diizgiin, kabuk yapisi ince ve
lif oran1 diisiiktiir. Suda ¢6ziiniir kuru madde, C vitamini ve yag orani yiiksektir. Bafra Kapya Biberi, basta sal¢a
olmak ftizere; hazir gidalar, dondurulmus friinler, sos, konserve, toz ve pul biber gibi iriinlerin yapiminda da
kullanilir.

Bafra Kapya Biberini ayirt edici kilan temel 6zellik, yetistirildigi bolgenin kendine has ekolojik kosullaridir.
Bafra Ovast’nin Kizilirmak tarafindan tasinan aliivyal topraklari, iiriiniin yiiksek aromaya sahip olmasini saglar.
Ayrica bolgedeki yaz aylarinda goriilen giindiiz-gece sicaklik farki, biberin seker oranini artirarak tatli ve yogun
aromali bir yap1 kazandirir. Uriiniin yiizey parlakligmin yiiksek olmasi, yoredeki aliivyonlu topraklarin yiiksek silt
oranmt (%40-60) sayesinde bitkinin epidermis tabakasinda daha yogun kutikula olusumunu desteklemesiyle
iligkilidir. Bafra Ovasi’nin ince taneli, silt agirlikli toprak yapisi biber yiizeyinde standart gesitlere gore daha parlak
ve pigment agisindan daha yogun bir dig goriiniis olusturur.

Bolgenin yillik ortalama nispi neminin %70-80 araliginda seyretmesi, bitkide transpirasyonun azalmasina ve
su dengesinin korunmasina katki saglayarak meyvenin dolgun, sulu ve yiiksek sikim randimanina sahip olmasini
destekleyen cevresel faktorlerden biridir. Bafra Kapya Biberi, sahip oldugu kendine 6zgii tat, aroma, kabuk inceligi
ve et kalinlig1 ile diger kapya biberlerinden ayrilir.

Tablo: Bafra Kapya Biberin Baz1 Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger

Meyve gapi 5,5-6,5cm

Meyve boyu 12-16 cm

Cekirdek evi uzunlugu 3,5-45cm

Meyve agirligi 90-100 g

Meyve boyuna sekli Konik

Meyve enine sekli Oval

Meyve et kalinligi 4-5 mm

Meyve yiizeyi Diiz, Piiriizsiiz, damarsiz




2026/228 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.09.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

10

Renk (L*,a*,b*) 40;60;34

HEX renk kodu #B6192C

C Vitamini 100-130 mg/100 g
Suda Coziiniir Kuru Madde % 6-7

Kuru madde % 9-11

Yag 0,4-0,6 g/100 g
Protein 1-1,3¢/100 g
Karbonhidrat 6,8-7,6 g/100 g

Uretim Metodu:

Bafra Kapya Biberi {iretimi, tireticilerin bir y1l 6nce tarla ve seralardan agik déllenen / sabit bir ¢esit saglikli
bitki, kalin et 4-5 mm koyu kirmizi renkli diizgiin sekilli meyveler dikkate alinarak se¢mis olduklar1 kapya
biberlerden elde edilen kendi tohumlar: ile yapilir. Tohumluk olarak segilen biberlerin tohumlari alinip
temizlendikten sonra kurutulup ertesi y1l ekim zamanina kadar bez torbalarda saklanir. Boylelikle her y1l, bir sonraki
iiretim donemi ekimi yapilacak tohumlarin, tohumluk olarak ayrilmasi ile iiriiniin kendine 6zgii yapisi korunur.

Toprak Hazirlifi:

Bafra Kapya Biberi iiretimi i¢in gilines 151¢1n1 dogrudan alan, drenaji iyi ve su birikintisi olugsmayan tarim
arazileri tercih edilir. Toprak analizleri yapilmak suretiyle pH, organik madde miktari, fosfor ve potasyum diizeyleri
belirlenir. Uygun pH aralig1 6,0-6,5tir.

Kis aylarinda derin siiriim (20-30 cm) yapilir. [lkbaharda toprak yiizeyi diskaro ile diizlestirilerek ekime hazir
hale getirilir. Organik giibre olarak iyi yanmus ¢iftlik giibresi (3-4 ton/da) topraga karistirilir. Kimyasal giibreleme,
analiz sonuglarina gore uygulanir. Uriin rotasyonu esas alinir; her yil ayni araziye biber ekilmez.

Fide Uretimi ve Dikimi:

Tohum olarak, bir 6nceki senenin ilk hasadindan alinan Bafra Kapya Biberi tohumlar1 kullanilir. Fide tiretimi
ortii altinda yapilir. Fideler 4-5 gergek yaprakli doneme geldiginde tarlaya sasirtilir.

Dikim zamani iklim kogullarina gore genellikle mayis ayidir. Sira aras1 60—70 cm, sira iizeri 30—40 cm olacak
sekilde dikim yapilir. Dikim sirasinda toprak tavli (nemli) olmali ve hemen ardindan can suyu verilmelidir.

Sulama:

Sulama, damla sulama seklinde bitki gelisim evrelerine gore kontrollii ve diizenli bi¢imde yapilir. Toprakta
catlama ve tuz birikimini dnlemek i¢in sulama araliklari topragin su tutma kapasitesine gore belirlenir. Yagish
donemlerde sulama siklig1 azaltilir; kurak donemlerde artirilir.

Bitki Besleme ve Zirai Miicadele:

Fide gelisiminden itibaren bitkiler belirli periyotlarla izlenir; bitki gelisimi, beslenme durumu ve olas1 besin
elementi noksanliklar1 degerlendirilir. Besin elementi ihtiyacinin belirlenmesinde toprak ve yaprak analiz sonuglari
ile bitkinin fenolojik gelisim donemi ve gérsel belirtileri birlikte dikkate alinir. Ihtiyag tespit edilmesi durumunda,
ozellikle ¢inko ve magnezyum uygulamalari basta olmak iizere uygun besin elementleri yapraktan uygulanir.

Hastalik ve zararlilarla miicadelede entegre bitki koruma prensipleri uygulanir. Zararhlarin yogun oldugu
durumlarda biyoteknik ve biyolojik miicadele onceliklidir. Kimyasal miicadele sadece gerekli hallerde, etiket
bilgilerine uygun ve kalint1 siiresine dikkat edilerek gergeklestirilir.

Yaprak lekesi, mildiyd, kirmizi 6riimcek, yesil kurt gibi riskli zararlilara kars1 diizenli tarla kontrolleri yapilir.

Hasat Oncesi Hazirlik:

Meyvelerin et kalinligs, iriligi, parlakligi ve karakteristik kirmizi rengi almasiyla hasat zamaninin geldigi
anlagilir. Hasattan birkag¢ giin 6nce sulama kesilerek meyvelerin catlamasi dnlenir. Hasat dncesi kalite kontrol
yapilir.



2026/228 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.09.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

11

Hasat ve Siniflandirma:

En yogun hasat donemi eyliil-ekim aylaridir. Hasat iglemi elle, meyve sapi ile birlikte yapilir. Biberler zarar
verilmeden toplanir ve uygun tagima kasalarina yerlestirilir.

Uriinler, ihracatlik, pazar tipi ve islenmelik (salcalik) olmak iizere {i¢ sinifa ayrilir.

Tasima, Depolama ve Isleme:

Hasat edilen kapya biberler, hasat sonrasi en kisa siirede 6n sogutmaya alinarak 7-10 °C sicaklik ve %90-95
bagil nem kosullarinda muhafaza edilir. Tasima ve depolama sirasinda meyvelerin ezilme, catlama ve mekanik
zarara ugramasi Onlenir; sicaklik ve nem kosullar1 diizenli olarak kontrol edilerek soguk zincirin korunmasi saglanir.
Islenmek iizere gonderilecek iiriinler (salga, toz biber vb.) uygun tesislere yonlendirilir.

Denetleme:

Denetimler; Samsun Biiyiiksehir Belediyesi Koordinatérliigiinde, Samsun Biiyiiksehir Belediyesi, Samsun il
Tarim ve Orman Miidiirligii ile Bafra Ziraat Odasindan birer iiyenin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir. Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir.

Denetim mercii tarafindan; {iretim metoduna uygunluk, hasat, depolama ve muhafaza kosullarinin
uygunlugu, biberin fiziksel ve gerek goriilmesi halinde kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu ile Bafra Kapya Biberi
ibaresinin ve menge adi 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 yiirtitiir.
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2. Eriklice Kinali Bamyasi

Basvuru No : C2024/000123

Basvuru Tarihi . 28.03.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Eriklice Kinali Bamyasi

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

Basvuru Yapan . Tekirdag Biiyliksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Atatiirk Mah. 57. Alay Cad. No: 6 Siileymanpasa TEKIRDAG
Cografi Simir . Tekirdag ili Sarkdy ilgesi Eriklice mahallesi

Kullanim Bicimi . Eriklice Kinali Bamyasi ibareli asagida verilen logo ve mense adi
amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Eriklice Kinali Bamyasi ibareli
logo ve menge adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde

bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Eriklice Kinali Bamyasi, Abelmoschus esculentus (L.) Moench tiiriinden iretilen; meyve ve bitki
organlarinda gézlenen kirmizi renkli ¢izgilenmeler (kinali goriiniim) ile karakterize, besgen kesitli, genellikle 5
lokiilld, kiigiik boyutlu (1,5 - 4 cm), sulu ve etli meyve yapisina sahip bir bamyadir.

Sarkoy ilgesi, Marmara ve Akdeniz iklimleri arasinda gecis 6zelligi gosteren 1liman bir iklim yapisina
sahiptir. Cografi sinir igerisinde yillik ortalama sicaklik yaklasik 15,9 °C diizeyindedir. Yaz aylarinda sicakliklar 30
- 31 °C seviyelerine ulagirken, ki aylarinda ortalama sicakliklar 6 - 8 °C araliginda seyreder. Yillik yaklagik 480
mm diizeyinde gergeklesen yagisin biiyiik boliimii kig aylarinda gergeklesir. Yaz aylarinda ise yagisin oldukga diistik
seviyelerde kalmasi kuraklik kosullarint beraberinde getirir. Bu durum, bamyanin yetisme doneminde kontrollii su
stresi olugmasina ve meyvelerin karakteristik 6zelliklerinin gelismesine katki saglar. Yillik ortalama % 72 bagil nem
ve diistik don riski, bamya bitkisinin gelisimi i¢in elverisli kosullar saglarken, yaklasik 3,4 m / s seviyesindeki
riizgarlar ise hava sirkiilasyonunu saglayarak sicaklik ve nem dengesinin korunmasina katkida bulunur.

Bolgedeki yaz sicakliginin yiiksek (24 - 30 °C) ve yillik giineslenme siiresinin (2400 - 2700 saat) uzun olmast,
bitkilerde antosiyanin sentezini artirarak Eriklice Kinali Bamyasina 6zgii kirmizi pigmentasyonun olusumunu tesvik
eder. Bu pigmentasyon; meyve, gévde, yaprak ve yaprak damarlarinda gézlemlenmekte olup tiriiniin en 6nemli ayirt
edici 6zelliklerinden biridir.

Cografi sinirin sahip oldugu mikroklimatik yap1; yiiksek giineslenme siiresi, yaz aylarinda artan sicakliklar
ve diisiik yagis ile birlikte Marmara Denizi’'nden gelen riizgarlarin etkisi altinda sekillenir. Bu kosullar, bitkide
metabolik faaliyetleri dogrudan etkileyerek 6zellikle askorbik asit miktarinin ort. 74,7 ug / g seviyesine ulagsmasini
saglar. Yaz aylarinda sulama yapilmamasi sonucu olusan kontrollii su stresi ise bitkide sekonder metabolit {iretimini
artirarak vitamin yogunlugunu yiikselten 6nemli bir yetistiricilik uygulamasi olarak 6ne ¢ikar.

Bolgenin kumlu - tinli ve gegirgen toprak yapisi ile uygun pH araligi (5 - 8), bitkinin gelisim déneminde
beslenmesine olumlu katki saglar.
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Ozellikler

Meyve uzunlugu 15-4cm

Meyve genisligi 1-25cm

Meyve agirligi 15-10g¢g

Meyve yapisi 5 lokiillii, besgen kesitli
Meyve rengi Yesil lizeri kirmizi ¢izgili
Bitki boyu 50-70cm

Ekim zamam

Nisan (toprak sicakligi > 15 °C)

Hasat zamam

Temmuz - Eyliil

Verim

250 - 400 kg/dekar

Protein (%) % 4,2+1,1

Kuru madde (%) %15+ 1,4
Toplam lif (%) %6,7+1,3

Kiil (%) % 1,2+0,2
Askorbik asit 74,3 -75,1 pg/g
Riboflavin 5005 - 5109 ng/g

Pantotenik asit

2418 - 2446 nglg

Niasin

1811 - 2003 ng/g

Biyotin 52,6 - 57,7 ng/g
Potasyum 2496 - 2573 ppm
Kalsiyum 3532 - 3635 ppm
Magnezyum 2110 - 2179 ppm

Demir 101,8 - 103,7 ppm
L-Asparajin 30,5 - 31,0 nmol/g
L-Glutamin 21,4 - 21,5 nmol/g
Arjinin 9844,99 - 9847,08 nmol/g

Gamma-Aminobiitirik Asit 7941,76 - 7985,41 nmol/g

Uretim Metodu:

Eriklice Kinali Bamyas iiretimi, cografi sinirlar igerisinde nisan ve mayis aylarinda gergeklestirilir. Tohum
ekimi i¢in uygun g¢evresel kosullarin olusmasi bilyiik 6nem tagimakta olup, hava sicakliginin ortalama 15 -20 °C
seviyelerinde ve toprak sicakliginin en az 15 °C oldugu donemler tercih edilir. Bu kosullar, bélgenin dogal iklim
yapisl ile uyumlu olup diizenli ¢imlenme ve homojen bitki gelisimini saglar.

Uretimde kullanilan tohumun kalitesi, verim ve iiriin standardizasyonu agisindan belirleyici bir unsurdur.
Uretimde kullanilan tohumlar, Eriklice bdlgesinde iireticiler tarafindan uzun yillardir siirdiiriilen yerel popiilasyon
bamya tohumlarindan elde edilir. Hasat doneminde saglikl ve tipik 6zellikleri tasiyan bitkilerden tohumluk ayrilir,
dogal kurutma yontemiyle muhafaza edilir ve bir sonraki iiretim sezonunda tekrar kullanilir. Tohum temini iireticiler
arasi yerel paylagim sistemi ile saglanir. Eriklice Kinali Bamyasi tohumlar1 genellikle 5 - 6 cm derinlige ekilir. Sira
iizeri 25 - 30 cm, sira aras1 ise 70 - 80 cm mesafe birakilir. Bitkiler ¢ikis sonrasi gelisim durumuna bagh olarak
seyreltmeye tabi tutulabilir, fide ile tiretim yapilmasi durumunda da ayni dikim araliklar1 uygulanir. Bitkilerin gilines
1s1¢indan maksimum diizeyde yararlanmasini saglamak amaciyla dikimlerin kuzey-giiney dogrultusunda yapilmasi
tercih edilir.

Giibreleme uygulamalari, bitkinin dengeli gelisimini saglayacak sekilde planlanir. Bu kapsamda dekara 3 -
4 kg azot, 8 - 10 kg fosfor (P20s) ve 10 - 12 kg potasyum (K20) uygulanabilir; ayrica 1 - 2 ton / da yanmis hayvan
giibresi kullanimi da yaygin olarak tercih edilir. Bununla birlikte, bitki boyunun agirt uzamasini 6nlemek amaciyla
azotlu giibre kullanimi kontrollii bir sekilde yapilir.



2026/228 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.09.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

14

Toprak isleme kapsaminda, bitkiler 2 - 3 hakiki yaprakli déneme ulastiginda ilk ¢apalama yapilir. Bu igslem
hem yabanci ot kontroliinii saglar hem de topragin havalanmasina katkida bulunur. Yabanci ot yogunluguna bagl
olarak ¢apalama islemi sezon igerisinde 2 - 3 kez tekrarlanabilir.

Eriklice Kinali Bamyasi yetistiriciliginde sulama yapilmaz. Bu durum, yaz aylarinda olusan kontrollii su
stresi sayesinde iiriin kalitesini olumlu yonde etkileyen geleneksel bir uygulama olarak degerlendirilir. Hastalik ve
zararllarla miicadelede ise 6nleyici yaklagimlar esas alinir. Asir1 toprak nemi kosullarinda Pythium, Rhizoctonia,
Fusarium ve Phytophthora gibi toprak kokenli patojenler goriilebilmekte olup, bu durumlara karst uygun toprak
nemi yonetimi ve miinavebe uygulamalari 6nem tagir.

Hasat, Eriklice Kinali Bamyas: iiretiminde en 6nemli ve is giici gerektiren asamalardan biridir. Hasat
olgunluguna erigen bamyalar, kullanim amacina ve gesit 6zelligine bagli olarak ¢igeklenmeden bir giin sonra ya da
3 - 4 giin igerisinde hasat edilir. Hasat zamaninin belirlenmesinde, meyvenin normal ¢esit iriliginin yaklagik tigte
birine ulagsmasi temel kriter olup bu biiyiikliik genellikle 1,5 - 4,0 cm arasinda degisir. Hasat igslemi, meyvelerin
asagiya dogru cekilmesi suretiyle gerceklestirilir. Eriklice Kinali Bamyasinin diger cesitlere kiyasla daha az tiiylii
olmasi hasat kolayligi saglar. Hasat temmuz ayinda baslayip yaklasik 1,5 - 3 ay devam eder.

Verim, iklim, toprak yapisi ve yetistiricilik uygulamalarina bagl olarak degismekte olup dekara 250 - 400
kg arasinda gergeklesir. Hasat edilen driinler kalite kaybin1 dnlemek amaciyla bekletilmeksizin pazara sunulur;
pazarlamanin gecikmesi durumunda meyvelerde renk degisimi meydana gelir ve iirtiniin ticari degeri azalir. Uygun
kosullarda depolama yapilmasi gerektiginde ise iiriinler 7 - 10 °C sicaklik ve % 90 - 95 bagil nem kosullarinda 8 -
10 giin siireyle muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Tekirdag Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Tekirdag Biiyiiksehir Belediyesi
Tarimsal Hizmetler Dairesi Baskanlig1, Sarkdy Esnaf ve Sanatkarlar Odasi, Sarkdy Ziraat Odas1 ve Sarkdy Ilge
Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
yapilir. Denetimler diizenli olarak ekim (nisan - mayis), hasat ve tohumluk {iretim (agustos - ekim) dénemlerini
kapsayacak sekilde yilda iki defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

+  Uretimde kullanilan tohum ¢esidinin uygunlugu.

» Ekim yapilan tarla sartlarinin (ekim zamani, ekim mesafesi, derinligi, giibreleme vb.) uygunlugu.

* Hasat edilen iiriiniin morfolojik (meyve uzunlugu ve ¢api1) 6zelliklerinin uygunlugu (gerekli gorildiigii
durumda kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu).

* Hasat zamaninin, seklinin ve hasat edilen {iriiniin muhafaza sartlarinin uygunlugu.

* Eriklice Kinali Bamyasi ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



2026/228 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.09.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

15

3. Eskisehir Balaban Kebap

Basvuru No : C2025/000208

Basvuru Tarihi 1 29.07.2025

Cografi Isaretin Ad1 . Eskisehir Balaban Kebap

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Eskigehir Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi . Glindogdu Mabhallesi Borsa Caddesi No:21 26100 Odunpazari
ESKISEHIR

Cografi Simir . Eskisehir ili

Kullanim Bicimi . Eskigehir Balaban Kebap ibareli asagida verilen logo ve mahrec isareti

amblemi, {iriiniin ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
tizerinde kullanilamadiginda, Eskisehir Balaban Kebap ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

ESKISEHIR

BALABAN

KEBAP

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Eskisehir Balaban Kebap, dana etinden hazirlanan sis et veya koftenin, et suyu ile 1slatilmig pide {izerine
yogurt, domates sosu ve kizdirilmus tereyagi ile katmanli sekilde servis edilmesiyle hazirlanan bir yemektir. Istege
gore sadece 1zgara sis et, sadece 1zgara kofte veya her ikisinin birlikte sunuldugu karisik sekilde hazirlanabilir.
Servis, tizerine kizdirilmis tereyagi gezdirilerek ve yaninda kozlenmis domates ile biber esliginde yapilir.

Eskisehir Balaban Kebabi, Eskisehir'in yerel yemek kiiltiiriiyle 6zdeslesmis olup 19601 yillardan itibaren
Tagbag1 Carsisi'ndaki diikkanlarda popilerlik kazanmistir. Balaban Kebap admin kékeni, Tatarca’da “biiyiik”
anlamina gelen "balaban" kelimesine dayanir. Eskisehir'de 6nemli bir niifusa sahip Kirim Tatarlarinin geleneksel
yemek kiiltiirii de tiriiniin yoredeki kiiltiirel baginin degerlendirilmesinde 6nemli bir unsurdur.

Eskisehir ilinin kiiltiirinde ve ekonomisinde dnemli bir yere sahip olan Eskisehir Balaban Kebabin iiretildigi
Eskisehir ili ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Eskisehir Balaban Kebap icin gerekli bilesenler:

— 100 g dana sirt ve yumurtalik kisimlarindan elde edilen et
— 50 g dana kaburga eti kiymasi

— 40 g natiirel sizma zeytinyagi

- 5gtuz

Kofte harci icin gerekli bilesenler:

— 15 g ekmek igi

- 5gtuz

— 1 g karabiber

— 1gkimyon

— 1 g tath kirmiz1 toz biber
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— 1 orta boy sogan

Taban, sos ve et suyu icin gerekli bilesenler:

— 100 g tirnak pide

— 120 ml hazirlanan et suyu

— 220 g yogurt

— 20 g domates veya biber salgasi
— 20 gtereyagi

— 1 orta boy domates

— 1 orta boy yesil biber

— 3 kg ilikli kemik

— 3lsu

Eskisehir Balaban Kebabin hazirlanisi:

Eskisehir Balaban Kebabin sis et, kofte veya karisik sunum sekillerinde; pide, sos, yogurt ve et suyu ortak
olarak kullanilir. Sunumlar arasindaki temel fark, etin sis et veya kofte olarak hazirlanmasindan kaynaklanir.

flikli kemikler kisik ateste yaklasik 5 saat kaynatilir ve siiziildiikten sonra elde edilen 1,5-2 | et suyu 15
porsiyon i¢in kullanilir. Et suyu 6nceden porsiyonlanir.

Sis etli sunumda genellikle dana etinin en yumusak kisimlari olan sirt veya yumurtalik kisimlari tercih edilir.
Etin sinirleri temizlendikten sonra kusbast biiyiikliigiinde dogranir. Etler, zeytinyagi ve tuz ile harmanlanarak
lezzetini ve yumusakligini kazanmasi i¢in 3 giin boyunca +4°C’de buzdolabinda dinlendirilir. Dinlenen etler sise
dizilerek komiir ya da elektrikli 1zgarada kurutulmadan pisirilir.

Izgara kofte sunumunda; 6zellikle dana kaburga eti kiymasi kullanilir. Ekmek i¢i, sogan, tuz, karabiber,
kimyon ve tatlt kirmizi toz biber ile kofte harct hazirlanir. Kiyma; hazirlanan koéfte harci ile yogrulur. Hazirlanan
kofteler yaklasik 2 cm x 3 cm boyutunda yassi veya yuvarlak formda sekillendirilir ve +4°C’de 1 giin boyunca
dinlendirilir. Dinlendirilen kofteler 1zgarada pisirilerek, kemik suyu ve yogurtla hazirlanan pide tabaninin iizerine
yerlestirilir.

Tirnak pideler kiipler halinde kesilerek kaynatilan sicak kemik suyunda yumusatilir. Sis et ve kofteler komiir
veya elektrikli 1zgarada pisirilirken yaninda domates ve biberler kozlenir.

Bir kapta veya tavada domates veya biber salgasi tereyaginda kavrularak sos hazirlanir.

Servis yapilirken tabaga dnce 1slatilmis tirnak pideler dizilir. Uzerine ¢irpilmis yogurt ve salcali sos eklenir.
Son agamada tercihe bagli olarak sis et, kofte veya her ikisinin birlikte kullanildigi karigik sunum hazirlanir ve
tizerine kizdirilmig tereyagi gezdirilir.

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

Eskisehir Balaban Kebap cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahiptir. Eskisehir’in ekonomisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Eskisehir Balaban Kebabimn tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Eskisehir Ticaret Borsasinin koordinatérliigiinde Eskisehir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden
2, Eskisehir Ticaret Borsasindan 2 ve Eskisehir Lokantacilar ve Kasaplar Esnaf Odasindan konuda uzman 1 kisi
olmak iizere toplam 5 kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Eskisehir
Ticaret Borsasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.
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Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

— Uretimde kullamlan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu,
—  Uretim metoduna uygunluk,
— Eskisehir Balaban Kebap ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Gazipasa Dar1 Keskegi

Basvuru No : C2025/000244

Basvuru Tarihi 1 22.08.2025

Cografi Isaretin Ad1 . Gazipasa Dar1 Kegkegi

Uriin / Uriin Grubu : Keskek / Yemekler ve Corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Gazipasa Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Yeni Mahallesi Inonii Caddesi No: 5 Gazipasa ANTALYA

Cografi Simir . Antalya ili Gazipasa ilgesi

Kullanim Bicimi : Gazipasa Dar1 Keskegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Gazipasa Dar1 Keskegi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gazipasa Dar1 Keskegi, Antalya ili Gazipasa il¢esinde uzun yillardir geleneksel olarak iiretilen ve tiiketilen,
dar1 (beyaz musir) kullanilarak hazirlanan yoresel bir yemektir. Anadolu’da yaygin olarak bugday ile yapilan
keskeklerden farkli olarak dar1 ile hazirlanmasi, tiriiniin ayirt edici temel 6zelligini olusturur.

Gazipasa Dar1 Keskegi iiretiminde kirilmis veya yarilmis beyaz dar1 kullamlir. Uriin; tereyag ile sade, nohut
yemegi ile birlikte ya da yogurt ile karistirilarak ve iizerine nane eklenerek servis edilebilir. Ozellikle yogurtlu ve
naneli tiiketim sekli yorede yaygindir.

Gazipasa Dar1 Keskegi, diigiin, cenaze, bayram ve benzeri toplu etkinliklerde imece usulii ile hazirlanan ve
toplumsal birlik ve dayanismayi simgeleyen énemli bir geleneksel yemektir. Yorede diigiinlerle 6zdeslesmis olup
halk arasinda “Keskegi ne zaman yiyecegiz?” ifadesi diigiin tarihini belirtmek amaciyla kullanilmaktadir.

Uriiniin {iretiminde darmin bir giin 6nceden 1slatilmas1, uzun siire pisirilerek macun kivamma getirilmesi ve
etli ¢esitlerde et yemeginin daridan ayri pisirilerek servis asamasinda eklenmesi, Gazipagsa Dar1 Keskegini diger
keskek tiirlerinden ayiran énemli tretim 6zellikleridir.

Gazipasa Dar1 Keskegi, Gazipasa ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunan iiriiniin tiim tiretim agamalar1 cografi sinir igerisinde gergeklestirilmelidir.

Uretim Metodu:
Gazipasa Dar1 Keskegi bilesen listesi (100 kisilik):

e 5 kg kirilmig beyaz dari
o 3-4 yemek kasig1 tuz
o Servis i¢in: etli nohut yemegi, tereyagi ve kirmizi toz biber, yogurt ve nane

Uretim asamalar:

1. Hazirlik:

Dar1 iyice yikanir ve yaklagik 12 saat (bir gece 6nceden) su igerisinde bekletilir.
2. Pigirme:

Islatilan darinin suyu siiziiliir ve lizerine dar1 seviyesini biraz gececek kadar su ilave edilerek pisirme iglemine
baslanir. Kaynama bagladiktan sonra dari siirekli karistirtlarak yaklagik 2 saat boyunca pisirilir. Su azaldikca
kontrollii sekilde ilave edilir. Dar1 taneleri tamamen dagilincaya ve macun kivaminda bir yap1 olusuncaya kadar
pisirme islemi siirdiirtiliir.

Gazipasa Dar1 Keskegi tiretiminde dar1 herhangi bir dovme islemine tabi tutulmaz ve et kullanilacaksa dari
ile birlikte pisirilmez. Etli iiretimde et ve nohut ayri1 olarak pisirilir ve servis sirasinda dar1 keskeginin tizerine eklenir.
Bu uygulama iiriinlin ayirt edici 6zelliklerinden biridir.
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3. Servis:

Hazirlanan iiriin; etli nohut yemegi ile birlikte, sade olarak {izerine kizartilmis tereyagi ve kirmizi toz biber
eklenerek veya yogurt ile karistirilip iizerine nane serpilerek 3 farkli sekilde servis edilebilir.

Sade olarak iizerine kizartilmis Yogurt ile karigtirilip tizerine nane
tereyagi ilavesi ile servis serpilerek servis

Nohut yemegi ile servis

Sekil 1. Gazipasa Dar1 Keskeginin Farkli Servis Sekilleri

Yogurtlu tiiketimde iirlin 6nce sogutulur, ardindan yogurt ile karistirilarak servisi soguk olarak yapilir.
Gazipasa Dar1 Keskegi sicak veya soguk olarak tiiketilebilir ve genellikle ayni giin igerisinde tiiketilir.

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

Gazipasa Dar1 Keskegi, yore adiyla 6zdeslesmis olup iiretimi geleneksel bilgi ve ustalik gerektirir. Cografi
sinir ile {in bagi bulunan {riiniin tiim asamalar belirlenen cografi sinir igerisinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Gazipasa Dar1 Keskegi denetimleri, Gazipasa Belediyesi koordinatorliigiinde; Gazipasa Belediyesi, Gazipasa
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Gazipasa Ziraat Odasindan birer kisinin katilimiyla olusan ii¢ kisilik denetim
mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde her zaman
yapilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir:

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu,
o Uretim metoduna uygunluk,
o Gazipasa Dar1 Keskegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 siiregleri ytriitiir.
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5. Soke Keskegi

Bagvuru No : C2026/000077

Basvuru Tarihi 1 14.04.2026

Cografi Isaretin Ad1 : Soke Keskegi

Uriin / Uriin Grubu : Keskek / Yemekler ve Corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Soke Ticaret Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Konak Mahallesi Yildirim Sokak No: 22 Kat: 2 Soke AYDIN
Cografi Simir : Aydin ili Soke ilgesi

Kullanim Bicimi : Soke Keskegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, lriiniin ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Soke Keskegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi

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

Soke Keskegi; asurelik bugday, dana eti ve kemik suyu kullanilarak iiretilen, servis asamasinda ise tereyagt
ve kirmizi toz biber ile tatlandirilan, Aydin ili S6ke ilgesinde geleneksel iiretim yontemleriyle hazirlanan yoresel bir
yemektir. Uriin, uzun siireli pisirme ve dévme islemleri sonucunda kendine 6zgii dengeli, lifli ve yogun kivaml
yaptya ulagir.

Soke Keskegi acik krem-bej renginde ve parlak goriiniimdedir. Tat profili ise belirgin et lezzetine ek olarak
odun ateginde pisirilmesinin kazandirdig1 hafif isli aroma ile sekillenir.

Soke Keskeginin tiretiminde, i¢ ylizeyi 6zel olarak islenmis kalayli bakir kazanlar kullanilir. S6z konusu
kazanlarin i¢ ylizeyi, ustalar tarafindan uygulanan geleneksel ¢eki¢leme teknigiyle tirtikli bir yap1 kazandirilarak
sekillendirilir. Bu 6zel yiizey dokusu, pisirme ve dovme iglemleri sirasinda et lifleri ile bugdayin daha etkin bicimde
biitiinlesmesini saglayarak {irliniin karakteristik 6zlesmis yapisinin, yogun kivaminin ve kendine 6zgii tekstiiriiniin
olusmasina katkida bulunur.

Keskek, 2011 yilinda UNESCO Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras1 Temsili Listesi'ne Tiirkiye adina
kaydedilmistir. Soke Keskegi, bu kiiltiirel mirasin Soke il¢esindeki dnemli temsilcilerinden biri olup yoresel
etkinliklerde ve festivallerde geleneksel olarak yer alir. Bunun yani sira; diigiin, bayram ve hayir amagh yapilan
toplu etkinliklerde imece usuliiyle pisirilir. Lokanta ve restoranlarda ise geleneksel standartlara bagli kalinarak
diizenli olarak iretilir ve ekonomik deger olarak varliginm siirdiiriir. Cografi sinirda koklii bir gegmisi vardir. Bu
sebeplerle Soke Keskeginin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Soke Keskeginin iiretiminde, Soke ilgesinde yetisen asurelik bugday ile bolgede yetistirilen dana eti
kullanilir.

Soke Keskegi icin bilesenler (50 kisilik):

e 4 kg asurelik bugday

e 4 kg kemiksiz dana eti

e 6 kg ilikli dana kemigi

o 30 litre igilebilir nitelikte su
e 150gtuz

Sosu icin gerekli bilesenler (50 kisilik):

e 1500 g tereyag:
e 150 g kirmizi toz biber

Asurelik bugday, 10 litre su igerisinde yaklagik 6 saat siireyle bekletilir. Bekletme islemi devam ederken dana
eti ile ilikli dana kemigi, 20 litre su icerisinde yaklasik 4 saat haglanir. Haglama islemi tamamlandiktan sonra etler
kemiklerinden ayrilarak tiftiklenir. Bekletme siiresi sonunda bugdaylar siiziiliir. Ardindan siiziilmiis bugdaylar,
tiftiklenmis etler ve haslama islemi sonucunda elde edilen kemik suyu birlikte i¢ yiizeyi tirtikli kalayli bakir
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kazanlara alinir. Karigim odun atesi iizerinde pisirilmeye bagslanir. Pigirme siiresince iiriin yaklasik 4-5 saat kontrollii
olarak kaynatilir ve 6zlesmis bir kivamin elde edilmesi amaciyla her 30 dakikada bir karistirilir. Odun atesinde
gergeklestirilen pisirme islemi sonucunda iiriine kendine 6zgii hafif isli bir aroma kazandirilir.

Pisirme igleminin ardindan iiriin, geleneksel ahsap tokmaklar kullanilarak yaklasik 1 saat boyunca kesintisiz
olarak doviiliir. Bu agama, Soke Keskeginin karakteristik yapisinin olusmasini saglayan kritik iiretim basamagidir.
Doévme islemi sonucunda et lifleri ile bugday biitiinleserek kendine 6zgii, sakizimsi elastikiyet gosteren bir yapi
kazanir.

Soke Keskeginin servisi, kizdirilmig tereyagi ve kirmizi toz biberden hazirlanan sosun iiriin {izerine ilave
edilmesi suretiyle yapilir.

Lokanta tipi tiretimlerde de ayni iiretim teknikleri ve siireler uygulanarak iiriiniin geleneksel karakteri ve
0zgiin lezzeti korunur.

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

Soke Keskegi koklii bir gegmise sahiptir. Soke ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Soke Keskeginin tiim iiretim agsamalari cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler, Soke Ticaret Odast koordinatorliigiinde; Soke Ticaret Odasi, Soke Ilge Tarim ve Orman
Midiirligii ve Soke Belediyesi personelleri arasindan gorevlendirilen alaninda uzman ii¢ kisinin katilimiyla
olusturulan denetim mercii tarafindan yiiriitiiliir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kez ve ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman
yapilir. Denetim raporlari, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca S6ke Ticaret Odasi tarafindan her yil diizenli
olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

Uretimde kullamlan hammaddelerin uygunlugu,

Uretim metoduna uygunluk,

Uriin &zelliklerinin uygunlugu,

Soke Keskegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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3. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda tescil
edilmis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Camhyayla igne Oyalan

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 15.10.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 18.08.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1887

Tescil Tarihi : 18.08.2026

Basgvuru No : C2024/000280

Basvuru Tarihi 1 15.10.2024

Cografi Isaretin Ad : Camliyayla Igne Oyalar

Uriin / Uriin Grubu : Igne oyas1/ Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati {iriinleri

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Camhiyayla Kaymakamlig

Tescil Ettirenin Adresi : Kale Mah. Saybasi Sok. Hiikiimet Konagi C Blok Kat: 1 Camliyayla
MERSIN

Cografi Simir : Mersin ili Camliyayla ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Camliyayla Igne Oyalar ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullamlamadiginda, Camliyayla igne Oyalari
ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Camliyayla igne Oyalari; Toros Daglari’nin bitki ortiisiinden ilham alinan doga motiflerinin ince iscilikle
islendigi Mersin ili Camliyayla ilgesine 6zgii bir el sanat1 iiriiniidiir. Ug boyutlu motifleri, sik1 diigiim teknigi, ibrisim
ve pamuklu iplik gibi dogal malzemelerle islenmesi, pastel tonlardaki renk paleti ve sosyal ve kiiltiirel anlam tasiyan
0zgilin motifleriyle 6ne ¢ikar.

Motifler genellikle dag ¢igekleri, yapraklar, sarmagiklar ve aga¢ dallarini yansitir. Bolgede yetisen endemik
bitkilerden esinlenilen oyalar, diigiim teknikleri acisindan da bolgeye has ince farklarla diger bolgelerden ayrilir.
Igneye tek dolama olarak atilan ve esnetilen ii¢ katl ince iplik, oyalarin oldukga siki ve kendiliginden sert bir form
almasini saglar. Atilan ilmek boylarinin 1 mm’yi gegmemesi 6zelligi sayesinde ili¢ boyutlu olarak galisilan igne
oyalarma herhangi bir kolalama veya sertlestirme islemi uygulanmaz. Caligilan iriinler defalarca yikansa da form
Ozelliklerini kaybetmez. Boylece, zamanin yipratict etkisine maruz kalmadan olduk¢a uzun yillar boyunca
kullanilabilir ve nesilden nesile, ¢eyizlerde hatiralari siisleyen bir sanat olarak aktarilabilir.

Malzeme kullanimi: Camliyayla igne Oyalari, ibrisim denilen iplikten yapilabildigi gibi pamuklu ipliklerle
de islenir. Ayrica, bdlgede daha once iiretilmis oyalarda at kilinin kullanimi1 da mevcuttur. At kili, oyalara form
vermede kullamilmus; ¢igeklerin ¢evresine gergeve olarak islenmis veya gicek motifleriyle yaprak motiflerini
birlestirmede degerlendirilmistir. Bu dogal malzemelerin oyaya kattigi dokusal zenginlik, Camliyayla Igne
Oyalarinin 6nemli ayirt edici dzelliklerinden biridir.
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Ug boyutlu yap1: Camliyayla igne Oyalari, iic boyutlu motifleriyle éne ¢ikar. Ancak, bu bolgede yapilan
oyalarin en belirgin farki, motiflerin dogrudan daglik cografyanin bitki ortlisiinden alinmasidir. Cigekler, dzellikle
kardelen ve dag meneksesi gibi bolgeye 6zgii bitkiler, sik¢a islenen motifler arasindadir.

Renk paleti: Camliyayla igne Oyalar1, doganin pastel tonlarini yansitir. Toprak renkleri, yesilin tonlar1, mor,
sar1 ve beyaz agirlikli olarak kullanilir. Bu renkler, bolgedeki bitki ortiisii ve ¢igeklerin renklerinden esinlenilerek
secilir.

Sosyal ve kiiltiirel anlam: Camliyayla igne Oyalari, sosyal iliskileri ve duygusal durumlar1 ifade eden birer
anlat1 aract olarak kullanilir. Ornegin, diigiinlerde kullanilan oyalarin motifleri, gen¢ kizlarin duygularini ve
beklentilerini simgeler. Ayrica, bolgedeki kadinlar oyalarini iiretirken ayn1 zamanda ge¢gmisten giiniimiize aktarilan
gelenekleri de yagatir. Bu agidan, bolgede kullanilan igne oyasi motif isimleri, bélgenin karakterine 6zgii olup baska
boélgelerde goriilmeyen motif isimlerine rastlanir.

Cografi baglam: Camliyayla il¢esinin engebeli ve daglik yapisi, igne oyalarinin formlarina da yansimistir.
Oyalar, doganin bu engebeli yapisindan ve ¢igeklerin, bitkilerin zorlukla yeserdigi kayalik bolgelerden esinlenerek
tasarlanir. Bu nedenle, blgenin endemik bitkileri, Camliyayla Igne Oyalarmin ayrilmaz bir parcasidir.

Camliyayla igne Oyalarmin iiretiminde kullanilan motiflere, bdlgedeki isimleriyle birlikte asagidaki tabloda
yer verilmistir.

Tablo 1. Camliyayla igne Oyalar1 motifleri

Motifin Kullanilan Ovanmn eérseli Motifin Kullanilan Ovanin eérseli
ad1 renkler Y & ad1 renkler Y &
Lila, krem, Kirmuz,
. Cakir beyaz, sari,
Costuran | yesil. - .
L dikeni yesil.
c1eegl icesi
oyast (her renk f);as% (her renk
kullanilabilir) kullanilabilir)
Yesil Sari, krem,
Carkifelek | pembe, krem. Yayla yesil.
gicegi meneksesi
oyasi (her renk oyast 522?(?;? bu
kullanilabilir) kullanilir)
Yesil, agik
yesil, mor, Kirmizi,
sar1, kirmizi, Kirpik yesil, beyaz,
Karanfil yavruagzi, adalya sart.
oyast krem. cicegi
oyasl (her renk
(her renk kullanilabilir)
kullanilabilir)
Fusya, krem Sar, yesil,
Kiipeli sarl, yesil. Kitiile pembe, lila,
. .. kirmizi.
cicegi cicegi
oyasl (her renk oyasl
kullanilabilir) (her renk
kullanilabilir)
Mavi, beyaz, Y'elsl;l;rusu
Mercan yesil. gu ’
cicesi I\!grprun sarl.
oyasl (her renk giilii oyas1 (her renk
kullamilabilir) kullanilabilir)
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Sar?’ beyaz, Mavi, beyaz,
Nergis yesil. . yesil, sar1
icedi Sepetli >
glees (sadece bu oyasi
oyasl (her renk
renkler kullanilabilir)
kullanilir) utlanta
Sari, krem, Pembe,
. yesil. beyaz, sari,
Tesbih Karanfil | yesil.
gicegl
oyasl (sadece bu oyasi
renkler (her renk
kullanilir) kullanilabilir)
Lacivert, Mor, beyaz,
Damar.h mavi, yesil. Yiirekli sarl, yesil.
karanfil ;
oyast (her renk oyas (her renk
kullanilabilir) kullanilabilir)
Tozpembe, Lila, sar1,
Marul sar1, yesil. Yedi dal yesil.
cicegi karanfil
oyast (her renk oyasi (her renk
kullanilabilir) kullanilabilir)
Kirmizi, Lila, pembe,
beyaz, sari, sar, yesil
Biberli yesil. Develik - YOI
cicegi
oyasl (sadece bu oyast (sadece bu
renkler renkler
kullanilir) kullanilir)
Pembe, .
Kavunigi,
Ue aiil beyaz, sari, sar, yesil
s yesil. Yoncali ’ )
c1eegl
oya
oyasl (her renk
(her renk kullanilabilir)
kullanilabilir)
Yesil, sart, Kovu pembe
Deli turuncu. beyar, yesil.
anatva Kelebek cyaz, yestl
Papaty (sadece bu oyasl
oyast (her renk
renkler kullanilabilir)
kullanilir)
Kirmizi, Kirmizi,
b:yﬁz, sari, Prynar bzyﬁz, sarl,
Lale oyast yest. calist yest.
(her renk oyast (her renk
kullanilabilir) kullanilabilir)
Kirmizi,
. pembe,
:aba2!l beyaz, sari,
aranfi yesil.
oyast (her renk
kullanilabilir)
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Mersin'in Toros Daglari’na yaslanmis Camliyayla ilgesi, zengin dogasi ve kiiltiirel mirasiyla dne ¢ikan bir
bolgedir. Camliyayla igne Oyalari, bu cografyanin dogasina ve yerel kiiltiiriine 6zgii motiflerle zenginlesmis bir el
sanat1 Urlinidiir. Yiizyillardir siiregelen gelenekleri ve yasam tarzini yansitan bu {riin, 6zellikle diigiin, nisan gibi
ozel giinlerde 6nemli bir yer tutar. Camliyayla igne Oyalarimin koklii bir gegmisi vardir. Camliyayla ilgesinin
kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Camliyayla Igne Oyalar1 yapilirken, motiflere sert sekil vermek amaciyla ilk dénemlerde at kili kullanilmustir;
zamanla bu amagla naylon misina ve ince metal tel de kullanilmaya baslanmistir.

Camliyayla Igne Oyalar1 Yapiminda Kullanilan Arag ve Gerecler

— Pamuklu findik yumak iplik (2 katli, 5 gram)
— Naylon iplik (3 katli)

— Naylon iplik (100 gram + 20 gram)

— Flos iplik (3 katli, 50 gram)

— Merserize iplik (Oyay1 iizerine yapabilmek i¢in)
— Suni ipek iplik (3 katlr)

— Ibrisim at kuyrugu kili (50 cm)

— Igne (4,6 ve 6 cm)

— Nakisg makas1 (10,5 cm)

— Naylon misina veya ince metal tel

— Taki aparatlar1 ve bros ignesi

Camliyayla igne Oyalari, diiz merserize ipin zemin olarak hazirlanmasi, iggen ilmekle kok, kare ilmekle
boru ve motifin olusturulmasi asamalarindan olusur. Igne oyas1 kumas iizerine calisiliyor ise, ilk olarak ziirafa
teknigi uygulanir ardindan ziirafa teknigi tizerine motif olusturulur.

Ziirafa: i§ne oyasinin temel tekniklerinden biri olan ziirafa tekniginde, éncelikle igne ziirafanin derinligine
gore kumaga batirilir. Teknigin temel mantigi, ziirafanin ayni sekilde tekrarlanarak iist iiste veya yan yana
uygulanmasiyla istenen motiflerin olusturulmasidir. igneye takilan iplik kumasa batirilir. Tek ilmek ignenin
istiinden; ¢ift ilmek ise ignenin altindan istiine atilarak igne ¢ekilir ve boylece ziirafa olusturulur. Bu ilmeklerin
belirli ve esit araliklarla yapilmasi gerekir. Calisma yonii sagdan sola dogrudur. igne iizerindeki iplik, tek iplik iistten
ve cift iplik alttan dolanarak igne cekilir ve ilmek olusturulur. igne oyasi yapilacak kumas kenarina uygulanan kenar
temizliginde de kullanilan tekniktir. Ziirafa tekniginin tiggen ilmek ve kare ilmek olmak iizere iki tiirii vardir.

Ucgen ilmek (gdzemeli ilmek): igneye gegirilen ipligin ucu kumasla isaret parmagi arasinda tutturulur. igne
tizerindeki iplik tek iplik iistten ¢ift iplik alttan dolanarak igne g¢ekilir ve ilmek sikistirilir. Yapilan oyanin sekline
gore ilmegin aynisindan dort, bes veya yedi tane yapilir. Ardindan ilk yapilan ilmegin ortasina iplik atilarak bir
ilmek daha yapilir. Atilan iplik ortada olacak sekilde diger ilmek ortalanarak ilmek yapilir. Yapilan islem tek ilmek
kalincaya kadar devam ettirilir.

Kare ilmek (gézemesiz ilmek): igne kumasa tutturulur. igne iizerine tek iplik iist ¢ift ip alttan dolanarak
cekilir ve ilmek sikistirilir. Yapilacak oyanin sekline gore ilmegin aymisindan dort, bes veya yedi tane yapilir. ikinci
siraya ¢ikildiginda son ilmegin ortasina batilarak ilmek yapilir. Sira ile diger ilmek ortalarina da ilmek yapilir. Bu
sekilde tek ilmek kalana kadar islem devam ettirilir.

Fiskil (kirpik teknigi): Gozemeli veya gozemesiz ilmeklerin orta veya kenar kisimlarinda ipliklerin bol
birakilarak yapilmasi ile meydana gelen tekniktir.

Eksiltme: Soldan saga dogru bosluktaki ilmeklere batirilir, basa gelinip ayni ilmek tizerine geri doniiliir. Tek
ilmek kalana kadar iglem devam eder ve eksiltme olusturulur.

Artirma: Bes ilmek {izerine batarak ziirafa yapilir. Sola dogru atilan iplik araya alinarak yan bosluga bir ziirafa
yapilir. Iplik sag bastaki ilmek iizerine geri alinip bu bosluga tekrar batirilarak bir ziirafa galisilir. Ust iiste tekrar
edilerek istenilen sayiya kadar artirma islemi yapilir.

Kok: Tiilbent veya ortiiler icin yapilan igne oyalarinin baglangicina kdk (taban) denir.
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— Diiz merserize ip {izerine yapilan uygulama: Bu yontemde ziirafa teknigi kullanilmaz. Diiz merserize ip
iizerine kok yapimi i¢in dort ilmek yapilir. Yapilan dort ilmek iizerine her sirada iki taraftan ilmek
eksiltilerek tek ilmek kalana kadar ayni isleme devam edilir. Her bir motifin kokii ip lizerine ayr1 ayri
olugturulur. Yiiksekligi 4-5 mm uzunlugunda olan toplam 40-44 adet kok galigmasi yapilir. Merserize ip
tizerinde kokler hareket edebilir; aralarindaki mesafe 6nemli degildir, esas olan motif sayisidir.

— Tiilbent veya ortii kenarma direkt olarak yapilan uygulama: Hicbir islem uygulanmamis kumas kenarina
zirafa teknigi uygulanir. Ziirafa tekniginin diizgiin durmasi i¢in kenar kivirmanin igerisine dikis ipi
yatirilarak iki parmak arasinda kumas kivrilarak iizerine ziirafa calismasi yapilir. Yapilan ziirafanin
iizerine belli mesafeler ile yukarida anlatildig1 bigimde kok ¢aligmasi yapilir.

Boru: Motif olusumunda dallar ve govde bu teknik ile galisilir. Ilmek sayisma gore incelik kalinlik
degisebilmektedir. Uzunlugu, ii¢ boyutlu modele bagh kalinarak uygun oranlarda belirlenir. Boru ¢alisma agamalari
asagida siralanmustir.

— Teknikte kare ilmek kullanilir. Kok iizerinde kalan tek ilmek iizerine igne gegirilip tek iplik ignenin
tizerinden ignenin arkasinda takili olan ¢ift iplik ignenin altindan iiste dogru dolanarak igne ¢ekilir ve
ilmek olusturulur.

— Sagdan sola dogru iki ilmek atilir.

— Igne tekrar soldan saga dogru ilk ilmege takilir; iplik ignenin iizerinden atilir, ignenin arka kisminda takil
olan ¢ift iplik alttan dolanarak igne ¢ekilir ve ilmege tutturulur.

— Soldan saga atilan ip iizerine iki tane ilmek islenir.

— Diger ilmekler iglenerek yuvarlak olusturulur. Yuvarlak boru, motifin (gigegin) biiyiikliigiine uygun
boyutlarda islenir.

Camliyayla igne Oyalar1 motiflerinin boru iizerine islenmesi asagidaki sekildedir.

— Igne oyasi ipi 60-70 cm uzunlugunda kesilerek igneye gegirilir.

— Igne oyast ipligi, uygun 6l¢iide kesildikten sonra sol elin bagparmag: ve sag el arasinda tutularak esnetilir.
Bu islem motiflerin daha sik1 ve sert ¢alisilmasini saglar.

— Calisilacak motifin sekline gore liggen veya kare ilmek c¢esitleriyle caligma yapilir.

— Islenen borunun bir ilmegine 2 tane ilmek islenir. Bu yéntem ile boru ve olusturulacak motifin birbirine
baglantisi saglanmis olur.

— Olusturulan ilmekler iistten ip atilarak sagdan ve soldan ayni ilmege birer ilmek yapilarak sayi arttirilir.
Motifin sekline gore her iki taraftan veya tek taraftan arttirma islemi yapilir

— Eksiltme islemi motif 6zelligine gore her iki taraftan veya tek taraftan yapilir. Boylelikle motif ¢alismasi
tamamlanir.

Camliyayla Igne Oyalar1 motiflerinin yapim asamalaria asagida yer verilmektedir.

Kiitiile cicedi oyasi: ilk olarak, islenecek ortii kenarmnin dort tarafi ziirafa teknigi ile islenir. Yesil iplik ile
cigegin kok kismini yapmak igin ignenin {izerine ipligin ucu konur. ignenin takili kismindaki iplik, ignenin ug
kisminin altindan dolayarak igne ¢ekilir, diigiimle tutturulur ve bes tane ilmek yapilir. Sonra eksiltme iglemi
yapilarak tek ilmek kalana kadar islenir. Boylece “dag motifi” olusur. Tek ilmek {izerine iki ilmek yapilir ve tekrar
basa igne ile tutturulur. Atilan iplik lizerine iki ilmek daha islenerek yuvarlak olusturulur. Olusan dort ilmege birer
ilmek artirma yapilarak alti ilmek olusturulur. Cigegin boyutuna gore boru uzunlugu iglenir ve borunun iki
ilmeginden yaprak baslanir. ki ilmegin her iki tarafindan birer ilmek islenerek artirma yapilir. Boylece yedi ilmege
kadar arttirilir. Sonrasinda eksiltme islemi yapilirken yapragin bir tarafindan fiskil yapilarak tek ilmege kadar
eksiltilir. Ayni iglem, boru iizerine ii¢ yaprak olacak sekilde iglenir. Cigek i¢in ii¢ katl iplik igneye takilir ve esnetilir.
Ipi esnetmek, ¢igegin daha sert olmasini saglar. ip, parmaga yuvarlatilarak iki ilmek islenir. Tekrar bagtaki ilmege
tutturulur. Atilan iplik {izerine iki ilmek islenir ve yuvarlak olusturulur. Cigegin boyutuna gore boru iglenir. Boru
iizerine dokuz tane fiskil (kisa) yapilir. Her fiskile bir ilmek yapilir, geri doniilerek ilmegin igine igne batirilir. Sonra
ignenin arka kismindaki iplik, ignenin ucuna alt kismindan iki defa dolanarak g¢ekilir ve sivri ilmek olusur. Tekrar
edilen bu islemin dibine batilarak ¢irtik olusturulur. Her fiskile ayni islem uygulanarak yapilan fiskil sayisi kadar
¢igegin boyu dokuz g¢irtik islenir ve boylece “kiitiile ¢icegi” olusur. Cigegin gobegi icin makas iizerine bes sira sari
iplik dolanir. Fiskillerin uglarina bir ilmekten ¢irtik yapilip ¢igegin gobegine gegirildikten sonra g¢igek boruya
yerlestirilir.
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Costuran cigegi oyasi: Yapilacak Ortiiniin etrafina ziirafa teknigi uygulanir. Yesil iplikle ¢icegin kok kismi
baglanir. Ziirafa tizerine bes ilmek islenir. Eksiltme iglemi yapilarak tek ilmege kadar islenir. Béylece “dag motifi”
olusur. Tek ilmek tizerine iki ilmek islenir ve tekrar bastaki ilmege iplik tutturulur. Atilan iplik iizerine iki ilmek
daha islenerek yuvarlak olusturulur. Bir ilmek artirma yapilarak boru bes ilmek islenir. Cigek, istenilen renge goére
ii¢ katli iplik esnetilerek igneye takilir. Borunun her bir ilmegine yaprak yapilir. Bes yaprak olacak ilmege iki ilmek
islenir. Iki ilmege her iki taraftan birer ilmek yapilarak artirma islemi yapilir. Yedi ilmege kadar arttirilir. Yedi
ilmekten sonra eksiltme iglemi yapilarak bir ilmege kadar eksiltilir. Bu sekilde bes ilmek yapilir. Cigegin
yapraklarinin diizgiin durmasi i¢in misina veya tel ile ¢evirme yapilir. Yapragin iki igne kismina misina ucu konur
ve igne ilmege batirilir. Ipin ucu, ignenin iistiiyle konur. ignenin arka kismindaki iplik, ignenin u¢ kisminin altindan
dolanarak igne ¢ekilip tutturulur ve diigiimlenir. Yapragin kenarinda her siraya igneyle batilarak tek ilmek atilir,
sikistirilarak yapragin dibine kadar misinayla gevrilir. Yapragin baslangicindaki iki ilmek karsilikli biikiilerek igne
takilir ve diigiimle sikistirilir. Yapragin baslangig yeri biikiilmiis sekil alir. Bes yapraga aym sekilde ¢evirme islemi
uygulanir. Cigegin gobegi i¢in yine makasa bes defa iplik dolayarak fiskil olusturulur. Fiskillerin ucuna sar1 renk
iplik ile ikiser ilmek islenerek ¢igegin gébegine gegirilir ve ¢icek tamamlanir.

Kirpik adalya cice@i oyasi: {1k olarak islenecek ortii veya kumasin kenarlarina ziirafa teknigi uygulanir. Kok
kismi icin yesil iplik kullamlir. U katli iplik igneye takilip esnetildikten sonra ziirafa iizerine bes ilmek islenir.
Ardindan 5-4-3-2-1 seklinde eksiltme yapilarak “dag motifi” olusturulur. Kalan tek ilmegin {izerine iki ilmek islenir.
Tekrar bastaki ilmege geri batilarak tutturulur. Atilan iplik tizerine iki ilmek islenerek yuvarlak boru olusturulur.
Boru dort ilmek olur ve birer ilmek artirilarak alt1 ilmege ulasir. Boru 6-7 sira islenir. Boruya diger oyalarda oldugu
gibi fiskilli ti¢ yaprak islenir. Cicek i¢in, ip parmaga dolanarak ii¢ ilmek islenir ve igne tekrar bastaki ilmege geri
batirilarak tutturulur. Atilan iplik tizerine iki ilmek iglenerek yuvarlak boru olusturulur. Boru, yuvarlayarak 5-6 sira
islenir ve her ilmege ii¢ ilmek yapilir. Ug ilmek sabit, alt1 sira islenir. Daha sonra eksiltmeye gecilir. Tek ilmege
batilarak ignenin arka kismindaki iplik, ignenin ucuna iki defa dolanir. Sivri durmasi i¢in sikistirilir ve ipligi genis
tutarak yapragin dibine batilir, diigiimle sikistirilir. Bu sekilde bes yaprak yapilir. Ayni islem, ikinci sira i¢in agik
renk iplikle ve {igilincii sira i¢inse renkli iplikle uygulanir. Bu gigekte ¢evirme islemi yapilmaz. Makasla fiskil (sar1
mine) yapilarak ¢igegin gébegine gecirilir. Son olarak ¢icek, yaprakli boruya gecirilerek monte edilir.

Ug giil cicegi oyasi: 1k olarak islenecek 6rtii veya kumasin her bir tarafi ziirafa teknigiyle islenir. Kok yesille
baslanir. Ug ilmekten boru yapilir. Boru 5-6 sira islenir. Borunun her bir ilmegine yaprak yapilir. Her bir ilmege iki
ilmek ile yaprak baglanir. iki ilmek, her iki taraftan birer ilmek artirilarak yedi ilmek olana kadar arttirma yapilir.
Daha sonra tek ilmege kadar eksiltilir. Yapraklarin ikisi agik renk, biri koyu renk iplikle yapilir. Cigegin seklini
vermek i¢in misina ile ¢evirme islemi yapilir. Cigcek ii¢ yapraktan olusur. Koyu renk iplikle, yapragin dibinden
baglayarak misina ile tek ilmekle sikigtirilarak yapragin yarisina kadar diiz ilmek; yarisindan sonra 2-1 seklinde
ilmek yapilarak tek ilmekte yine ignenin u¢ kismina ipligi iki defa dolayarak sikigtirtlir. Sivrilik vermek igin tekrar
dibine batilir. Yapragin yarisi bu sekilde islenir. Yapragin diger yarisina birlestirilir. Diger yapraklarda da yarim
yaprak ayni sekilde islenir. Gobek minesi yapmak i¢in, sar1 iplik makasa bes defa dolanarak fiskil yapilir ve yapilan
fiskil ¢igegin gobegine gegirilir. En son olarak, yesil iplikten yapilan dag kismina, borunun baslangi¢ yerine her iki
tarafa cigegin renginden ikiser fiskil yapilir.

Mercan cicegi oyasi: i1k olarak, islenecek ortii veya kumasin her bir tarafi ziirafa teknigiyle islenir. Kok kismi
yesille baglamir. Ug kat iplik kullamlir. Ziirafa {izerine bes tane ilmek yapilir. Daha sonra, birer eksiltilerek “dag
motifi” olusturulur. Tek ilmege yesil iplikle iki tane fiskilli yaprak yapilir. Yapraklar ii¢ ilmekten baslayip artirilarak
yedi ilmege kadar yapilir. Tekrar bir kenardan fiskil yapilarak eksiltilir tek ilmekte bitirilir. Diger yaprak da aym
sekilde islenir ve her iki yapragin ortasina kisa iki tane fiskil yapilir. Fiskillerin birine koyu, digerine agik renk iplikle
¢igek yapilir. Fiskil ucuna boru baslanir. Boru bes ilmekten olusur. Bes ilmek boru 1,5 cm islenir. Her bir ilmege iki
ilmek islenir. Iki ilmek, iki sira islendikten sonra eksiltilerek tek ilmek yapilir. Tek ilmegin tepesine igneyle batilarak
iki defa ignenin arkasindaki iplik ignenin ug¢ kismina alttan dolanir, ¢ekilir, sikistirilir ve yapilan isin dibine inilir.
Diger ilmeklere de ayni islem yapilir. Diger fiskillere de ayni islem yapilarak ¢aligma tamamlanir.

Cakir dikeni cicegi oyast: ilk olarak, islenecek ortii veya kumasin her bir tarafi ziirafa teknigiyle islenir. Yesil
iplikle bes ilmek yapilir. Daha sonra, birer eksiltilerek “dag motifi” olusturulur. Tek ilmege bes ilmekten boru
baslanir ve boru alt1 sira islenir. Agik renk iplikle, borunun her ilmegine ii¢ ilmek yapilir. Ug ilmek yedi sira islenir.
Boru iizerine, parmak seklinde dért tane ince uzun yaprak yapilir. Cigegin i¢ kismu dért yaprak olarak islenir. Ug
ilmekten boru baslanir ve bir ilmek artirilarak boru dort iplik olur. Bes sira islenir. Her bir ilmege ii¢ ilmekten
baglanir ve ilmekler her iki tarafindan arttirilarak alti ilmege ¢ikarilir. Daha sonra eksiltme yapilarak bir ilmekte
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birakilir. Diger yapraklar da ayni sekilde yapilir ve koyu renk iplikle toplam dort yaprak tamamlanir. Cicekleri
toparlayip sekil vermek igin at kili ya da misinayla ¢evirme islemi yapilir. Dort yaprak arasina misina koyularak tek
ilmekle ¢evirme yapilir. Distaki parmak seklinde yapilan yapraklar, i¢inde yapilan koyu renk yapragin rengiyle
cevrilir. Cigegin gobegi sar1 iplikle fiskil yapilarak tamamlanir. Hazirlanan fiskil, ¢icegin ortasina yerlestirilerek
motif tamamlanur.

Marul gicedi oyast: ilk olarak, islenecek ortii veya kumasin her bir kenari ziirafa teknigiyle islenir. Kok kismi
yesil iplikle baglanir. Biitiin oyalarda {i¢ kat ipek iplik kullanilir. Ziirafa iizerine bes tane ilmek yapilir. Daha sonra,
birer eksiltilerek “dag motifi” olusturulur. Tek ilmege bes ilmekten boru baglanir ve boru alti sira islenir. Tek ilmege
artirma ile iki ilmek yapilir. Tekrar bastaki ilmege geri batilir. Atilan ipligin {izerine iki ilmek yapilir ve
yuvarlatilarak iglenir. Bu islem dort ilmege kadar devam eder. Dort ilmege birer ilmek artirilarak alti ilmek boru
iglenir ve ikiserli ayrilarak {i¢ yaprak iglenir. Cigek i¢in, parmaga iplik dolayarak iki ilmek islenip tekrar bastaki
ilmege batilir. Atilan iplik {izerine iki ilmek yapilir ve yuvarlatilarak islenir. Boylece boru olugturulur. Boru ilmekleri
bes ilmek olacak sekilde her bir ilmege iicer ilmekten yaprak baslanir. Ug tane ilmegin her iki tarafindan artirma
yapilarak yedi ilmege kadar artirilir ve tekrar eksiltme yapilir. Tek ilmek kalana kadar bes yaprak ayni sekilde yapilir.
Cicegi toparlarken misina veya at kili ile ¢evirme islemi yapilir. Cevirme yapilirken, bir ilmekten c¢irtik yapilir.
Yapragin dibine kadar cevrilir. Bes yaprak ayni sekilde yapilir. Tekrar benzer sekilde ti¢ yaprak ¢igek islenerek bes
yaprak cicegin i¢ine gegirilir. Fiskilden sar1 gébek yapilarak ¢igegin icine gegirilip motif tamamlanir.

Yoncali oya: 11k olarak, islenecek ortii veya kumasin her bir kenari ziirafa teknigiyle islenir. Ziirafanimn iizerine
bes tane ilmek yapilir ve bu ilmekler eksiltilerek “dag motifi” olusturulur. Tek ilmege kadar eksiltme yapilir. Tek
ilmegin lizerine U¢ yaprakli bir boru islenir. Boru, alti ilmekten yapilir. Cigek i¢in, iplik parmak etrafinda
yuvarlatilarak iizerine iki ilmek yapilir. {lk ilmege geri doniilerek iplik gegirilir ve bu ilmek iizerine iki ilmek daha
yapilarak boru olusturulur. Dért ilmekten bes sira boru islenir. Her ilmege ii¢ ilmekten olusan yaprak baglanir. Ug
ilmek, her iki taraftan birer ilmek arttirilarak yedi ilmek yapilir. Yedinci ilmek ikiye ayrilir ve kenardan arttirilarak
4-3-2-1 seklinde islenir. Ayrilan yapragimn her iki tarafi ayni sekilde islenerek kalp sekli olusturulur. Ayn1 teknikle
dort yaprak tamamlanir. Cigegin toparlanmasinda, at kili ¢igegin dibinden tutturulur ve etrafi tek ilmekle sarilir. Sar1
iplikle sarmal yapilarak ¢icegin gobegine gegirilir ve motif tamamlanir.

Yedi dal karanfil oyasi: 1k olarak, islenecek &rtii veya kumasin her bir kenari ziirafa teknigiyle islenir. Ug
katli yesil iplikle ¢igegin kok kismi baglanir. Bes ilmek islenir ve eksiltilerek tek ilmege kadar indirilir. Tek ilmegin
iizerine boru yapilir ve diger ciceklerdeki gibi ii¢ yaprak, kenarlari fiskil yapilarak islenir. Boru, 6-7 sira islenir.
Cicek icin, iplik parmak etrafinda dolanip iki ilmek yapildiktan sonra boru baslanir. Diger ¢igeklerde oldugu gibi,
bes sira boru dort ilmekten galisilir. Her ilmege iki ilmek yapilir ve her iki kenardan arttirilarak yedi ilmege kadar
cikilir. iplik tekrar basa tutturulur ve her ilmege bir ilmekten cirtik yapilir. Tek ilmek icine batilarak ignenin
arkasindaki iplik, igneye iki defa dolanip sikigtirilarak ¢irtik olusturulur. Her yaprak ayni sekilde islenir. Ayrica, li¢
yaprakli ¢igek de ayni teknikle yapilir ancak yapraklarin ilmek sayisi alti olmalidir. Olusturulan ii¢ yaprak, dort
yapragin i¢ine gecirilerek toplam yedi yaprak elde edilir. Sar1 iplikle fiskil yapilir ve ¢igegin icine yerlestirilerek
¢igek tamamlanir.

Yayla meneksesi oyasi: i1k olarak, islenecek ortii veya kumasin her kenari ziirafa teknigiyle islenir. Ug kath
iplikle yesil yaprakli boru baglatilir. Ziirafa iizerine bes ilmek islenir ve tek ilmege kadar eksiltilerek “dag (kaya)
motifi” olusturulur. Tek ilmek tizerine iki ilmek yapilir, tekrar bastaki ilmege tutturulur. Atilan iplik tizerine iki
ilmek daha islenir ve yuvarlak sekilde islenerek boru olusturulur. Dért ilmege iki ilmek artirilarak alt1 ilmekli boru,
5-6 sira islenir. Ikiser ilmekten yaprak baslatilir ve her iki taraftan artirilarak yedi ilmege kadar gikilir. Daha sonra
eksiltilir ve tek ilmege geri batilarak iki defa igne dolanip ¢ekilir (yapragin sivri durmasi i¢in). Bu sekilde ii¢ yaprak
islenir. Cigek icin, kreme yakin agik sari iplikle ii¢ ilmekten boru baslanir ve dort sira iglenir. Her ilmege tekrar ii¢
ilmekten boru baglanir. 3-4 sira boru islendikten sonra koyu sar1 renkle her ilmege yarim yaprak islenir. Yaprak, ¢
ilmekten baslayarak her iki taraftan alti-yedi ilmege kadar artirilir. Tekrar acik sar1 renkle bir sira daha artirilir ve
yedi ilmek olur. Yedi ilmek ikiye ayrilarak kaya sekli verilir, her iki tarafi 4-3-2-1 seklinde eksiltilir. Ug yaprak da
ayni sekilde islenir. Cicegi toparlamada at kili kullanilmaz, siki teknikle tek ilmekle ¢icek ¢evirme islemi yarim
yaprak kismiyla yapilir. Her yapraga kalp sekli verilerek ¢igek motifi tamamlanur.

Carkifelek cicegi oyasi: 1k olarak, islenecek ortii veya kumasin her kenari ziirafa teknigiyle islenir. Ziirafa
iizerine bes ilmek islenir, ardindan bes ilmek eksiltilerek tek ilmekte boru baslanir. Ug yaprakli boru, alt1 ilmekten
iglenir ve 6-7 sira boru Oriiliir. Yapraklar {i¢ ilmekten baglar. Her iki taraftan artirilarak yedi ilmek yapilir. Daha
sonra eksiltilerek tek taraftan fiskil yapilir ve tek ilmekte bitirilir. Ug yaprak ayni sekilde islenir. Cigek igin, iki renk
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iplik (koyu ve acik tonlarda ii¢ katli iplik) secilir. Iplik igneye takilir ve esnetilir. Elde iplik dolanir ve iizerine iki
ilmekten boru baglanir. iki ilmegin basina tekrar batilarak diigiimlenir. Atilan iplik {izerine iki ilmek islenir ve
yuvarlak hale getirilerek boru olusturulur. Boru, bes ilmekten alt1 sira islenir. Cigek, dort yarim yaprak olacak sekilde
cahigilir. Ug ilmekten yaprak baslanir, her iki taraftan birer ilmek artirilarak yedi ilmege kadar islenir. Dért yaprak
da ayn1 teknikle yapilir. Cigegin iist kismui ¢evirme ve toparlama iglemiyle tamamlanir. Yapragin {izerine at kil
yerlestirilir, agik renk iplikle ii¢ ilmek islenir ve 3-2-1 seklinde tek tarafa fiskil yapilarak eksiltilir. Kiiciik kayalar
yapilir. Biri renkli, digeri acik renk olacak sekilde cevirme islemi yapilir. ikinci katmanda alt1 ilmekten dért tane
yarim yaprak yapilir. Aymi teknikle sekilde islenir. Sari iplikle fiskil yapilir. Cigek i¢ i¢e gegirilip ¢aligma
tamamlanir.

Nergis ¢icegi oyasi: ilk olarak, islenecek ortii veya kumasin her kenari ziirafa teknigiyle islenir. Ziirafa
tizerine bes ilmek islenir ve 5-4-3-2-1 seklinde eksiltilerek “dag (kaya) motifi” olusturulur. Tek ilmek iizerine li¢
yaprakli boru baslanir ve ii¢ yaprak islenir. Yapraklar fiskilli olarak iglenir. Cigek icin, parmaga iplik dolanir ve
dolanan iplik iizerine iki ilmek islendikten sonra ilk ilmege geri batilir. Atilan iplik {izerine iki ilmek islenerek
yuvarlak olusturulur. Boru, bes ilmekten 5-6 sira islenir. Her ilmege ii¢ ilmekten yaprak baslanir. Ug ilmek, her iki
taraftan artirilarak yedi ilmege kadar ¢ikarilir, daha sonra tek ilmege kadar eksiltilir. Yaprak olusur ve bes yaprak
ayni sekilde islenir. Cigegi toparlamak icin at kili veya misina kullanilir. Yapragin baslangic yerine igne takilir, at
kil1 ve ipligin ucu ignenin iistiine konur. Ignenin arkasindaki iplik, ignenin ucunun altindan dolanarak cekilir ve
diigiimlenir. Yapragin kenarinda, her ilmege igne batirilarak iplik sikica g¢ekilir ve tek ilmek teknigi ile ¢evirme
islemi yapilir. Yapragin bitiminde, ayni sekilde karsilikli ilmeklere igne takilarak yapragin baslangic yeri biikiilerek
birlestirilir. Diger yapraklar da ayni sekilde ¢alisilir. Cigegin ikinci katinda dort yaprak ayni sekilde islenir. Sart
iplikle fiskil yapilarak ¢igegin gobegi yapilir. 5. ve 4. yapraklar i¢ ice gecirilerek yesil boruya yerlestirilir. Borunun
kaya kismindan borunun baslangi¢ yerine, iki tarafa ¢icegin renginden ikiser fiskil yapilir.

Kiipeli ¢icei oyasi: 11k olarak, islenecek ortii veya kumasin her kenari ziirafa teknigiyle islenir. Ug katli yesil
iplik esnetilir. Ziirafa tizerine bes ilmek yapilir ve 5-4-3-2-1 seklinde eksiltilerek “dag (kaya) motifi” olusturulur.
Tek ilmek {izerine boru baslanir. Boru, alt1 ilmekten islendikten sonra {izerine ii¢ yaprak islenir. Yapraklar ii¢ ilmekle
baglanarak her iki taraftan artirilip yedi ilmege kadar ¢ikarilir. Daha sonra tek taraftan fiskil yapilarak tek ilmege
kadar eksiltilir. Ug yaprak ayni sekilde islenir. Cigek igin, iplik igneye takilip esnetilir. Yuvarlak halka yapilip
iizerine iki ilmek iglendikten sonra ilmegin baslangicina tekrar batilir. Atilan iplik iizerine iki ilmek daha yapilarak
yuvarlak bir boru olusturulur. Boru, bes ilmekten bes sira islenir ve borunun her ilmegine yaprak islenir. Yaprak, ii¢
ilmekten baslanarak her iki taraftan artirilip yedi ilmege kadar islenir. Yedi ilmekten sonra eksiltme yapilarak tek
ilmege kadar inilir. Bes yaprak ayni sekilde tamamlanir. Cigegi toparlamak i¢in ¢evirme islemi yapilir. At kili
yapragin lizerine konur, igne ilmege takilir ve tek iplik atilarak sikica gekilir. Yaprak bitimine kadar siki bir sekilde
gevrilir. Yaprak bitiminde baslanan ii¢ ilmek kargilikli olarak takilir, biikiiliip sikistirilir. Cigeklerin ¢evirme islemi
yarim yapraktan yapilir. Yapraklar, dis yapraktan bir ilmek eksik olarak (6 ilmek) islenir. Sar1 iplikle fiskil yapilarak
¢icegin gobegi yapilir. Cigekler i¢ ige gegirilerek motif tamamlanar.

Develik cicegi oyasi: Ilk olarak, islenecek ortii veya kumasin her kenarina ziirafa teknigi uygulanir. Ziirafa
tizerine bes ilmek islenir, ardindan 5-4-3-2-1 seklinde eksiltilerek “dag (kaya) motifi” olusturulur. Tek ilmek tizerine
yaprakli boru baglanir. Boru, alt1 ilmekten alt1 sira olarak islenir. Boruya ii¢ yaprak eklenir. Yapraklar, ti¢ ilmekten
baslanarak her iki taraftan artirtlip yedi ilmege kadar islenir. Yedi ilmekten sonra tek taraftan fiskil yapilarak
eksiltilir. Ug yaprak da ayni sekilde tamamlamr. Cigek igin, ii¢ renk iplik secilir. iplik igneye takilip esnetilir.
Yuvarlak bir halka yapilarak tizerine iki ilmek islenir ve bastaki ilmege geri tutturulur. Atilan iplik tizerine bir ilmek
islenerek yuvarlak boru olusturulur. Boru, {i¢ ilmekten dort sira iglenir ve her ilmege tekrar boru baglanir. Boru bes
ilmekten olusur ve 1 cm uzunlugunda islenir. Borunun bitiminde her ilmege iki ilmek islenir. 2-1 seklinde eksiltilir
ve tek ilmegin tepesine igneye iplik iki defa dolanarak cekilir ve sikigtirilir. Bu, motifin sivri durmasini saglar. Diger
iki ¢igek de aymi sekilde islenir. Develik, ii¢ ¢igek olarak yapilir ve gevresine ¢evirme iglemi uygulanmaz. Yesil
iplige gecilerek yesilin dag kismina ¢igegin renginden ikiger fiskil yapilir.

Namrun giilii oyast: {1k olarak, islenecek &rtii veya kumagin her kenarina ziirafa teknigi uygulanir. Ziirafa
iizerine yesil iplikle alt1 ilmek islenip 6-5-4-3 seklinde eksiltilir. Ug ilmegin orta ilmeginden boru baslamir ve alt1
ilmekle 5-6 sira boru islenir. Borunun bitiminde iki ilmekten yaprak baslanir. Tki ilmek, iki sira islenerek yedi ilmege
kadar artirma yapilir. Yedinci ilmekten sonra bir kenardan fiskil yapilarak tek ilmek kalana kadar eksiltilir. Son
ilmek, igneye iki defa dolanarak sikistirilir. Cigek igin, iplik halka yapilarak iki ilmekten boru baglanir. ki ilmek,
ilk ilmege tekrar batirilarak diigiimlenir. Atilan iplik iizerine iki ilmek islenip yuvarlatilir. Boru, bes ilmekten 5-6
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sira islenir. Borunun her bir ilmegine ii¢ ilmekten yaprak baslanir. Ug ilmek, her iki taraftan artirilarak yedi ilmege
kadar ¢ikarilir. Daha sonra, eksiltme yapilarak tek ilmege kadar inilir. Bes yaprak aym sekilde islenir. Cicegi
toplarken misina ile yapraklarin yarisindan ¢evirme yapilir. Cigegin dort yapragi ve ii¢ yapragi da ayni sekilde islenir
ve ¢icek ii¢ katli olur. Sari iplikle fiskil yapilarak ¢icek i¢ ice gegirilir. Yesil borunun baglangi¢ kisminin bir tarafina
iki ilmekten kisa boru iglenir. Yesil borunun ucuna sar1 renkte tohum yapilir. Diger tarafina kiigiik yaprakli boru
islenir. Icine cicegin renginden ii¢ yaprak islenir. Yapraklar, kose kisminin tepesinden birlestirilerek fiskil yapilip
tomurcuk olusturulur ve motif tamamlanir.

Tesbih ¢igegi oyasi: lk olarak, islenecek ortii veya kumagin her kenarina ziirafa teknigi uygulanir. Ziirafa
tizerine bes ilmek islendikten sonra bes ilmek eksiltilerek tek ilmek birakilir. Béylece “dag (kaya) motifi” olusur.
Tek ilmege iki ilmekten boru olusturulup 5-6 sira islenir. iki ilmek artirilarak alti ilmekle boru olusturulup 5-6 sira
islenir. Dagin bitimine, borunun baslangic yerine iki ilmekten boru baslayip iplikle 3 sira islenir. Ug ilmekten ucuna
yaprak baslanir. Ug ilmek, her iki tarafindan artirilarak 7 ilmek islenir, ardindan tek ilmek kalana kadar eksiltilir.
Tek ilmege batildiginda, modelin sivri olmasi igin ignenin basina iplik iki defa dolanir. Diger tarafa da iki ilmekten
boru islenir, {i¢ sira ucuna ¢igegin renginden tomurcuk eklenir. Cigek i¢in, agik sar1 iplikle yuvarlak bir halka yapilir.
Uzerine iki ilmekten boru baslanarak boru bes ilmekten bes sira olacak sekilde islenir. Borunun her ilmegine ¢icek
yapraklari islenir. Ug ilmekten yaprak baslamir ve bes ilmege artirilir. Bes ilmek, yalmzca sag taraftan artirilarak
dort sira beg ilmek islenir ve ¢igek saga kaydirilmig olur. Daha sonra bes ilmek eksiltilir. Tek ilmegin tepesine yine
iplik iki defa dolanarak g¢ekilirek motifin dik durmasi saglanir. Bes yaprak ayni sekilde islenir. Cigegin gobegi i¢in
kirik beyaz renkli iplikle i¢ ilmekten 3-4 sira boru islenir. Borunun {izerine yedi adet kisa fiskil yapilir. Fiskillerin
uclarina alti sira zincir, tek ilmek ile islenir. Gobek ¢igege gecirilir. Cigek, boru igine yerlestirilerek motif
tamamlanir.

Biberli oyasi: 11k olarak, islenecek &rtii veya kumasin her kenarina ziirafa teknigi uygulanir. Ziirafa iizerine
alt1 ilmek islenir ve tek ilmek kalana kadar eksiltilerek “dag (kaya) motifi” olusturulur. Tek ilmek tizerine dort tane
kisa fiskil yapilir. Yesil iplik ile fiskillere, asagida yapimi agiklanan iki biber, bir ¢i¢ek ve bir yaprak motifi islenir.
Biber i¢in yesil iplik ile fiskile ii¢ ilmekten yaprak baslanir. Her iki taraftan artirtlarak bes ilmege kadar islenir. Bes
ilmekten sonra igneye kirmizi iplik takilir ve kirmizi iplikle besinci ilmek her iki taraftan artirilarak 10 ilmege kadar
genigletilir. Artirma bittikten sonra tek ilmek kalana kadar eksiltme yapilir. Caligilan yaprak uzun olarak ikiye
biikiiliir, iki taraf birlestirilerek cevrilir ve diger tarafta da birlestirilir. Iki biber de ayni sekilde islenir. Fiskilin birine
krem renginde cicek yapilir. iki ilmekten boru baslanir, boru bes ilmek artirilip alt1 sira islenir. Cicegin istiine her
ilmege tek ilmekten girtik yapilir. Diger fiskile ii¢ ilmekten yaprak islenir. Ug ilmek, her iki kenardan artirilarak yedi
ilmek olana kadar islenir. Yedi ilmek eksiltilir ve tek ilmegin tepesine igne iki defa dolanarak ¢ekilip diigiimlenerek
model tamamlanir.

Yiirekli oyasi: ilk olarak, 40 adet ¢icek motifi sigacak sekilde kalmn yiin iplik hazirlanir. 40 adet cicegin
istenildigi zaman bir yazmaya gegirilebilmesi igin iplik iizerinde calisilir. Ipin iizerine bes ilmek yesil iplik ile
baglanir, ardindan bes ilmek eksiltilir ve boylece “dag (kaya) motifi” olusturulur. Dagin tepesine, ¢icek ve yaprak
icin iki kiiciik fiskil islenir. Fiskilin birine ii¢c ilmekten yaprak baslanir. Ug ilmekle baslanarak yedi ilmege kadar
artirma yapilir. Ardindan her iki taraftan eksiltilirken bir tarafa fiskil yapilarak tek ilmege kadar eksiltilir. Diger
fiskile krem rengi iplikle ii¢ ilmekten yaprak baglanir. Her iki taraftan dokuz ilmege kadar artirilir ve yarim yaprak
yapilir. Renkli iplikle yarim yapragin baslangicindan ii¢ ilmek islenir. Ug ilmegin kenarina fiskil yapilarak tek
taraftan artirtlir ve on sira islenir. Yarim yapragin diger tarafi da aymi sekilde islenir. Her iki tarafin tepesinden
birlestirilir. Yarim yapragin ortasina sart iplik ile fiskil yapilir.

Karanfil oyasi: Tlk olarak, 40 adet ¢igek motifi sigacak sekilde kalin yiin iplik hazirlanir. 40 adet ¢icegin
istenildigi zaman bir yazmaya gegirilebilmesi igin iplik iizerinde ¢ahigilir. Ipin iizerine bes ilmek yesil iplik ile
baglanir, ardindan bes ilmek eksiltilir ve boylece “dag (kaya) motifi” olusturulur. Dagin tepesine ti¢ ilmekle yaprak
baslanir. Her iki taraftan artirilarak yedi ilmege kadar islenir. Yedi ilmek eksiltilirken yapragin bir tarafina fiskil
yapilarak eksiltme yapilir. Renkli iplikle yapragin yanina {i¢ ilmekten yaprak baslanir. Her iki taraftan artirilarak
yedi ilmege kadar islenir. Yedinci ilmekte yapragin bir tarafi yesil yapragin yarisina tutturulur. Tekrar yapragin ug
kismina iplik serbest birakilarak tutturulur. Serbest kalan ipin iizerine yedi ilmek islenir. Her tepeye gelindiginde
fiskil yapilir. Yedi ilmek tek ilmege kadar eksiltilir. Daha sonra tekrar yarim yapragin ortasina batilir. Olusan ipin
iizerine tekrar yedi ilmek islenir ve tepesine fiskil yapilir. Tek ilmege kadar yedi ilmek eksiltilir. Tekrar yarim
yapragin son ilmegine batilir. Olusan ipin lizerine yedi ilmek islenir, her tepeye gelindiginde fiskil yapilir. Yedi
ilmek tek ilmege kadar eksiltilerek motif tamamlanir.
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Vazoda karanfil oyasi: ilk olarak, 40 adet cicek motifi sigacak sekilde kalin yiin iplik hazirlanir. 40 adet
cicegin istenildigi zaman bir yazmaya kolayca gegirilebilmesi icin iplik {izerinde calisilir. Ipin iizerine bes ilmek
yesil iplik ile baglanir, ardindan bes ilmek eksiltilir ve boylece “dag (kaya) motifi” olusturulur. Dagin tepesine iig
ilmekle yaprak baslanir. Her iki taraftan artirilarak yedi ilmege kadar islenir. Yedi ilmek eksiltilirken yapragin bir
tarafina fiskil yapilarak eksiltme yapilir. Kalan tek ilmegin i¢inden igneyi gecirerek, igneye iki defa iplik dolanir ve
cekilir. Cicek icin, yapragin baslangig yerinden renkli iplikle ii¢ ilmekten ¢icek baslamir. Ug ilmek, her iki tarafindan
birer ilmek artirilarak alt1 ilmege kadar islenir. Alt1 ilmek, her iki tarafindan eksiltilerek iki ilmege kadar diistirtiliir.
iki ilmegin birine, iki ilmekten cicek yapragi baslanir. iki ilmek, her iki tarafindan artirilarak yedi ilmege kadar
islenir. Yedi ilmegin {izerine, 2-1 seklinde ilmekle cirtik islenir. Ug cirtik olusturulduktan sonra, girtikler bitince
yapragin dibine batilarak ortaya, ¢i¢ek yapragimin boyunda iki tane fiskil yapilir. Cigegin diger yapragi da ayni
sekilde islenir. Fiskillerin ucuna sari iplikle kiiciik fiskiller ¢aligilarak motif tamamlanir.

Sepetli oyasi: Ilk olarak, 40 adet cicek motifi sigacak sekilde kalin yiin iplik hazirlanir. 40 adet cicegin
istenildiginde bir yazmaya kolayca gegirilebilmesi icin iplik iizerinde ¢aligilir. Ipin iizerine bes ilmek yesil iplik ile
baglanir, ardindan bes ilmek eksiltilir ve boylece “dag (kaya) motifi” olusturulur. Dagin tepesine ii¢ ilmekle yaprak
baslanir. Her iki taraftan artirilarak yedi ilmege kadar islenir. Yedi ilmek eksiltilirken yapragin bir tarafina fiskil
yapilarak eksiltilir. Cigek igin, yapragin dibinden renkli iplikle iki ilmekle baglanir. Her iki taraftan artirilarak yedi
ilmege kadar islenir. Tekrar yapragin bagindaki ilmege igneyle batilir ve diigiimlenir. Kenarina fiskil yapilarak iki
ilmekle islenir. Iki ilmegin kenarma fiskil yapilarak 12 sira islenir. Daha sonra yapragin diger tarafina ucu
tutturularak sepet sekli verilir. Yapragin orta kismina sar1 renk iplikle kiigiik fiskil yapilarak motif tamamlanir.

Damarli karanfil oyasi: ilk olarak, 40 adet ¢icek motifi s1gacak sekilde kalin yiin iplik hazirlanir. 40 adet
cicegin istenildiginde bir yazmaya kolayca gegirilebilmesi icin iplik iizerinde ¢alisilir. Ipin iizerine bes ilmek yesil
iplik ile baglanir, ardindan bes ilmek eksiltilir ve boylece “dag (kaya) motifi” olusturulur. Dagin tepesine ii¢ ilmekle
yaprak baslanir. Her iki taraftan artirilarak yedi ilmege kadar islenir. Yedi ilmek eksiltilirken yapragin bir tarafina
fiskil yapilarak eksiltilir. Kalan tek ilmegin i¢inden igneyi gegirerek, igneye iki defa iplik dolanir ve ¢ekilir. Cigek
icin, yapragin baslangic yerinden renkli iplikle ii¢ ilmekle cicek baglamir. Ug ilmek, yalmzca ortadan artirilarak sabit
li¢ sira islenir. Ug ilmegin her birine ii¢ ilmek islenir ve bu ii¢ ilmek, her iki taraftan artirilarak yedi ilmege kadar
¢ikartlir. Yedi ilmegin {izerine iki ilmek islenir, ardindan iki ilmek eksiltilir. Tek ilmegin tepesine igneyi iki defa
dolayarak c¢ekilir ve sikica baglanir; bu sekilde ¢irtik yapilir. Bir yaprakta {i¢ ¢irtik olacak sekilde islem tamamlanir.
Diger yapraklar da aymi sekilde islenir. Ug yaprak islendikten sonra, yedi ilmek kismindan birbirine birlestirilir. Agik
renkli ¢icege, koyu renk iplikle damar atilarak tamamlanir. Damar igin iplik, yapragin baslangicindan diigiimlenir
ve ¢irtiklerin aralarina gelecek sekilde iplik aralardan gegirilerek damar olusturulur. Tiim yapraklar bu sekilde
islenerek motif tamamlanir.

Deli papatya oyasi: ilk olarak, islenecek ortii veya kumasin her bir tarafina ziirafa teknigi uygulanir. Uzerine
yesil iplikle bes ilmek islenir. Bes ilmek, her iki taraftan eksiltilerek tek ilmege kadar islenir. Tek ilmek {izerine tek
ilmekten dort sira zincir islenir. Uzerine tekrar ii¢ ilmekten yaprak baslanir. Ortadan ve kenardan birer ilmek
islenerek alt1 ilmege kadar artirtlir. Altr ilmekten sonra eksiltilerek tek ilmege kadar tek taraftan fiskil yapilarak
eksiltilir. Yapragin yanina iki ilmekten boru baslanir ve birkag sira islenir. iki ilmek, alt1 ilmege kadar artirihr ve 6-
7 sira iglenir. Turuncu iplikle eksiltilerek tomurcuk olusturulur. Tomurcuk ve yaprak arasina yesil iplikle bes
ilmekten boru baslanir ve 5-6 sira islenir. Her bir ilmege krem rengi iplikle ii¢ ilmek islenir. Ug ilmek, bes yaprak
seklinde ayni sekilde islenir ve kenar ¢cevirme yapilir. Cevirme yapilirken, igneye ipligi tek iistten atarak siki teknikle
gevrilir. Turuncu iplikle fiskil yapilarak ¢igegin gobegine gegirilerek motif tamamlanir.

Yabani karanfil oyasi: ilk olarak, islenecek 6rtii veya kumasin her bir tarafina ziirafa teknigi uygulanir. Ug
katlt yesil iplik esnetilir. Ziirafa lizerine bes ilmek yapilir. 5-4-3-2-1 seklinde eksiltilerek “dag (kaya) motifi”
olusturulur. Dagin {izerine boru baslanir. Boru, bes ilmek ile 6-7 sira iglenir. Her ilmege ii¢ ilmekten yaprak baslanir
ve ¢ ilmek, yedi ilmege kadar artirilir. Yedi ilmegin iizerine iki ilmek islenir ve iki ilmek eksiltilir. Tek ilmegin
tepesine igne iki defa dolanarak cekilir, diigiimlenir ve ¢irtik yapilir. Diger yapraklar da ayni sekilde iglendikten
sonra yapraklar birlestirilir. Cigegin orta kismina renkli iplik ile ¢irtikli bes ilmekten dort yaprak ¢icek islenir.
Ortasina sart iplikle fiskil yapilir ve ¢igegin gdbegine gecirilir. Cigegin borusunun baglangi¢ yerine iki ilmek iglenir.
iki sira kenarina fiskil yaparak islenir ve girtik olusturularak motif tamamlanur.

Kelebek oyasi: i1k olarak, islenecek ortii veya kumasin her bir tarafina ziirafa teknigi uygulanir. Ug katli yesil
iplik esnetilir. Ziirafa {izerine bes ilmek yapilir. 5-4-3-2-1 seklinde eksiltilerek “dag (kaya) motifi” olusturulur. Tek
ilmege ii¢ ilmek baglanir ve ii¢ ilmek, her iki taraftan artirilarak yedi ilmege kadar iglenir. Yedi ilmegin iizerine 2-1
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seklinde ii¢ tane fiskil yapilir. Iplik genis birakilarak yapragin dibine inilir. iki tane uzun yapragin boyunda fiskil
yapilir. Diger yaprak da ayni sekilde islenir. Ortadaki fiskillere, ister renkli ipligin renginde, ister sar1 renkte kiictik
fiskil islenerek motif tamamlanir.

Lale oyast: Ilk olarak, islenecek ortii veya kumasin her bir tarafina ziirafa teknigi uygulanir. Ug katli yesil
iplik esnetilir. Ziirafa iizerine bes ilmek yapildiktan sonra 5-4-3-2-1 seklinde eksiltilerek “dag (kaya) motifi”
olusturulur. Dag iizerine boru baglanir. Boru, bes ilmek ile 5-6 sira islenir. Uzerine renkli iplikle dort yarim yaprak
islenir. Ug ilmekten yaprak baslanir ve alt1 ilmege kadar her iki taraftan artirilarak islenir. Beyaz iplik ile eksiltilerek
tek ilmege kadar islenir ve dort yaprak aymi sekilde islenir. Cigegi ¢evirme isleminde herhangi bir malzeme
kullanilmaz. Yapragin yarisindan, renkli iplikle ignenin {izerine tek iplik atilarak igne cekilir ve sikistirilir. Siki
teknikle cevirmesi yapilir. Sari iplikle fiskil yapilarak ¢icegin gbbegine gegirilir. Yesil borunun baglangi¢ yerine 2-
1 seklinde ilmekle kenarina fiskil yaparak ¢irtik yapilip motif tamamlanir.

Pinar galisi oyast: i1k olarak, islenecek ortii veya kumasin her bir tarafina ziirafa teknigi uygulamr. Ug katli
yesil iplik esnetilir. Ziirafa iizerine bes ilmek yapilir. 5-4-3-2-1 seklinde eksiltilerek “dag (kaya) motifi” olusturulur.
Dag tizerine alt1 ilmekten 5-6 sira boru islenir. Boru tizerine ii¢ tane fiskilli yaprak iglenir. Boru iizerine tek ilmekten
dort sira islenerek zincir olusturulur. Zincire {i¢ ilmek ile baslanir ve bes ilmege kadar her iki taraftan artirilir.
Eksiltirken bir kenardan fiskil yapilarak tek ilmege kadar eksiltilir. Ug yesil yaprak ayni sekilde islenir. Cigek icin,
renkli iplik ile dért ilmekten boru baslanir ve boru 3-4 sira islenir. Her bir ilmege cicek yaprag: islenir. Ug ilmekle
baslanarak her iki taraftan artirilarak yedi ilmege kadar iglenir. Yedi ilmekten bir ilmege kadar eksiltilir. Dort yaprak
da ayni sekilde iglenir. Cigegi toparlarken herhangi bir malzeme kullanilmaz; sadece iplikle siki teknikle bir ilmekten
¢irtik yaparak yapragin baslangicindan sonuna kadar ¢evirmesi yapilir. Sari iplikle fiskil yapilarak ¢icegin gébegine
gegirilir. Yine yesil borunun baglangicina 2-1 seklinde fiskilli ¢irtik islenerek motif tamamlanir.

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

Camliyayla igne Oyalarinin cografi sinirda koklii bir gegmisi vardir. Camliyayla ilgesinin kiiltiiriinde dnemli
bir yere sahip olup iiretimi ustalik gerektirir. Bu sebeplerle cografi simir ile iin bagi bulunan Camliyayla igne
Oyalarinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Camhiyayla Kaymakamligi koordinatorliigiinde, Mersin Olgunlagsma Enstitiisii, Camhyayla
Belediyesi ve Camliyayla Halk Egitim Merkezinden konuda uzman birer kisinin katilimu ile olusan 3 kisilik denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az iki kere yapilir. Ayrica sikayet 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.

—  Ogzellikle biikiilmiis ip olmak {izere iiretimde kullamilan bilesenlerin uygunlugu,

—  Uretim metoduna uygunluk,

— Uretiminde kokiin tiilbent ya da kumastan bagimsiz yapilmasi,

— Camliyayla Igne Oyalarim Sertlestirmek i¢in harici bir madde (kimyasal) kullanilmams olmast,
— Camliyayla Igne Oyalari ibareli logonun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 11.07.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.08.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1888

Tescil Tarihi : 18.08.2026

Basvuru No : C2024/000186

Basvuru Tarihi 1 11.07.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kozluéren Kadin Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifi
Tescil Ettirenin Adresi : Kozluéren Mah. Kozluéren Hamam Sok. No: 1 Kestel BURSA
Cografi Simir : Bursaili

Kullanim Bi¢imi : Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasi ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Bursa Dede Corbasi /
Bursa Kesme Hamur Corbasi, ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasi; tavuk, nohut ve kesme hamurun bir araya gelmesiyle
hazirlanan Bursa iline 6zgii ¢orbadir.

Gegmiste 6zellikle yatir (tiirbe) baslarinda pisirilen bu gorba, dileklerin ger¢eklesmesi durumunda dagitilirdi.
Bu nedenle “Dede Corbas1” adini almistir. Giiniimiizde ise giinliik tiiketiminin yan1 sira ramazan ayinda ve yazin
tarladan dondiikten sonra hazirlanarak ttketilir.

Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasinin iiretimi ustalik gerektirir. Bu gorbanin en belirgin
ozelligi, el yapim1 kesme hamurlarin kullanilmasidir. Bu hamurlar, 6zel olarak hazirlanan sert bir hamurun 1-2 mm
inceliginde agilip seritler halinde kesilmesiyle elde edilir. Bu hamurlarin el yapimi olmasi, ¢orbaya 6zel bir doku ve
lezzet katar. Corba, pismis nohudun eklenmesiyle zenginlestirilir. Nohudun 6nceden haglanip ¢orbaya eklenmesi,
¢orbaya kivam kazandirir. Tavuk eti ¢corbaya lif lif didiklenmis halde eklenir. Bu yontem, tavugun ¢orba iginde esit
dagilmasim ve daha yumusak bir yap1 olusmasim saglar. Corba pisirildikten sonra {izerine tereyagi ve nane karigimi
dokiiliir. Bu, gorbanin aroma ve lezzetini yogunlastiran bir adimdir.

Cografi siirda uzun bir gegmise sahip olan Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasi, Bursa ilinin
mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
4 kisilik Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasi i¢in gerekli bilesenler:

200 g tavuk

1 litre su veya tavuk suyu
120 g un

50-60 g kesme hamur
190 g nohut

25 g tereyagi

4 g nane

4 gtuz

Kesme hamurlarin hazirlanmasi:
Bilesenler:

200-210 g boreklik un
1 adet yumurta - 45-50 gram
3gtuz
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50 ml igme suyu
Hamur yapimu:

Un genis bir kaba alinir. Ortas1 agilarak yumurta ve tuz eklenir. Azar azar su ekleyerek sert bir hamur elde
edene kadar yogurulur. Hamur 10-15 dakika dinlendirilir.

Agma ve kesme:

Hamur unlu bir yiizeyde ince (1-2 mm ) agilir. Agilan hamur seritler halinde kesilir. Seritler iist {iste koyulup
ince ince dogranarak kiiciik kareler ya da dikdortgen seklinde kesilir. Oklava ile eriste yufkasi kalinliginda agilir,
yufka oklavaya dolandiktan sonra bir parmak kalinliginda kesilir. Seritler halindeki par¢a hamurlar bigakla, uzun
kenar1 1em olacak sekilde dikdortgen pargalar kesilir, eger daha kiiglik pargalar isteniyorsa dikdortgen seklindeki
hamurlar tekrar ortadan ikiye boliiniir.

Kurutma:
Kesilen hamurlar temiz bir bez tizerine serilerek 1-2 saat kurutulur.
Tavuk suyu ve tavugun hazirlanmasi:

Tavuk etleri yikanir ve uygun biiyiikliikte bir tencereye konur. Tavugun iizerini gegecek kadar su eklenir.
Istege bagli olarak tuz ve tane karabiber eklenir. Tencere ocaga konur ve yiiksek ateste su kaynatilir. Su kaynadiktan
sonra alt1 kisilir ve tavuk 30-40 dakika, etler yumusayana kadar haslanir. Tavuk eti sudan ¢ikartilir, siiziilir ve
sogutulur. Tavuk suyu ¢orbaya ilave edilir. Tavuk etleri kemiklerinden ayrilarak dnce biiyiik parcalara ayrilir. Tavuk
etleri ise elle veya catal ile ince lifler halinde kii¢iik parcalara ayrilir. Bu isleme didikleme denir. Tavuk etleri lifsi
olarak ne kadar ince olursa ¢orbada karigmasi ve pigsme islemleri daha kolay olur.

Nohudun haslanmasi:

Nohutlar genellikle 1 giin 6ncesinden hazirlanir. Nohutlari iyice yikanir. Bilyiik bir kaba konur ve iizerini
gegecek kadar su eklenir. Nohutlar1 gece boyunca (en az 8 saat) suda bekletilir.

Haslama hazirlik asamasinda belirtilen suda yumusatilan nohutlarin suyu siiziiliir ve nohutlar tencereye alinir.
Uzerini 2-3 parmak gececek kadar su eklenir ve yiiksek ateste ocakta haslama islemine baglamir. Su kaynayinca,
ocagin atesi azaltilir ve nohutlar yumusayana kadar ( 45 dakika - 1 saat) pisirilir. Pigsmeye yakin 3-4 g tuz ilave edilir.
Nohutlar pisince siiziiliir ve kullamilmak tizere bekletilir.

Corbaya eklenecek tereyaginin hazirlanmasi:

Bir tavaya 25 g tereyagi konur ve orta ateste eritilir. Tereyagi tamamen eridiginde, 4 g kuru nane eklenir.
Nane ile tereyagint 25-30 sn. hafif¢e kavrulur, ancak yanmamasina dikkat edilmelidir. Bu karisim ¢orbanin tizerine
dokerek karigtirilir.

Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasi pisirme islemi:

1 litre su veya tavuk suyu uygun bir kap igerisine alinarak pisirme islemine baslanir. Su veya tavuk suyu
kaynamaya baglayinca kesme hamurlar, tavuk eti ve haglanmig nohut tencereye ilave edilir. Corba 10 dakika
kaynatilir. Ardindan yaklasik 10-15 dk. daha kisik ateste pisirilir. Corba ocaktan alinmadan 6nce hazirlanan kizgin
tereyagl ve nane karigimi ¢orbanin tizerine dokiiliir.

Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasi, sicak olarak tiiketilir. +2 ile +4 °C’de buzdolabinda en
fazla 2 giin muhafaza edilebilir.

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

Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasi cografi simirin dnemli kiiltiirel miraslarindan biri olup
yore ile 6zdeslesmis bir yemektir. Gerek iiriiniin pisirilmesi gerekse sunum seklinin 6zelligi uzun yillarin bilgi ve
deneyimi ile yore ustalarinca saglanmaktadir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Bursa Dede Corbasi /
Bursa Kesme Hamur Corbasinin tiim iiretim agsamalar1 Bursa ilinde gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler Kozludren Kadinlart Kalkinma Kooperatifi; Kozludren K&y Muhtarligi ve Kestel lge Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimryla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; liretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; tiretim metodunun
uygunlugu ve Bursa Dede Corbasi / Bursa Kesme Hamur Corbasi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 26.01.2026 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.08.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1889

Tescil Tarihi : 21.08.2026

Bagvuru No : C2026/000020

Bagvuru Tarihi : 26.01.2026

Cografi Isaretin Ad1 . Zonguldak Kestane Bali

Uriin / Uriin Grubu : Kestane Bal1 / Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Zonguldak Ili An Yetistiricileri Birligi

Tescil Ettirenin Adresi . Mithatpagsa Mah. Tulumba Sok. Elge Plaza No: 1 ZONGULDAK
Cografi Simir : Zonguldak ili

Kullanim Bi¢imi : Zonguldak Kestane Bali ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Zonguldak Kestane Bal1 ibaresi ve menge ad1 amblemi

isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Y.
ZONGULDAK
— KESTANE BALI —

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Zonguldak Kestane Bali; Zonguldak il sinirlari igerisinde yer alan kestane ormanlarinda, bal arilari tarafindan
kestane agaci (Castanea sativa Mill.) nektarinin temel kaynak olarak kullanilmasiyla iiretilen monofloral baldir.

Osmanli Dénemi’ne ait tahrir defterleri ve salnameler, Zonguldak ve ¢evresinde kestane agaclarinin uzun
yillardir varhigin siirdiirdiigiinii ortaya koyar. XIX. ylizyila ait kayitlarda bolgedeki ormanlarin kestane basta olmak
iizere gesitli agag tiirlerinden olustugu ve kestanenin bu ormanlarda yaygin sekilde bulundugu agikca belirtilir.
Ayrica salnamelerde kestanenin bolgedeki tarim ve orman lirlinleri arasinda diizenli olarak yer almasi, ekonomik
degerinin tarihsel boyutunu gosterir. Bunun yani sira, Kestaneci Karyesi gibi yer adlari, kestanenin bolgenin
cografyasiyla giiclii bir bag kurdugunu gosterir. Osmanli Dénemi’nden Cumhuriyet Dénemi’ne uzanan siiregte
kestaneye dayali faaliyetlerin kayit altina alinmis olmasi, bu iliskinin siirekliligini destekler. Tiim bu veriler birlikte
degerlendirildiginde, kestane agaglarinin Zonguldak ili ile giiglii, koklii ve siireklilik arz eden bir baga sahip oldugu
anlagilir.

Zonguldak Kestane Bali, bolge ekosistemine tam adaptasyon saglamis Anadolu bal arisinin (Apis mellifera
anatoliaca) bir ekotipi olan Yigilca aris1 ve yerel genotipler tarafindan tiretilir. Bolgenin yiiksek nemli ve engebeli
cografyasina uyumlu olan bu ar1 popiilasyonlari, kestane ¢igeklerindeki nektar1 toplama ve igleme konusunda yiiksek
verimlilik gosterir.

Zonguldak Kestane Balinin botanik karakterini bdlgenin kuzeye bakan nemli yamaglarinda baskin ve
stireklilik arz eden kestane ormanlarindaki kestane agaglari (Castanea sativa Mill.) olusturur. Yapilan
melissopalinolojik analizlerde, polen spektrumunun %70 ve iizerinde kestane poleninden olustugu goriilmiistiir.
Balin duyusal zenginligine katki sunan ikincil polen ve nektar kaynaklar1 arasinda; ithlamur (Tilia tiirleri), kekik
(Thymus tiirleri), fundagiller (Ericaceae), bugdaygiller (Poaceae), baklagiller (Fabaceae) ve papatyagiller
(Asteraceae) gibi bitki gruplar1 yer alir. Bu yardimei flora, kestane poleninin baskin karakterini bozmaksizin balin
aroma derinligini artirir.
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Zonguldak Kestane Balinin tat profili yogun kestane aromasi ile karakterize olup, hafif acims: ve keskin
ozellik gosterir. Rengi ise, koyu amber tonlarindan koyu kahverengi tonlar1 arasinda degisir. Kristalizasyon siireci
yavas olup, orta-yiiksek viskoziteye sahiptir.

Zonguldak Kestane Balinin kendine has niteligi, sahip oldugu iinii ve ayirt edici ozellikleri; iiretimin
gerceklestirildigi cografi alanin dogal, beseri, ekolojik ve iklimsel unsurlariyla bir bag igerisindedir.

Zonguldak ili, Bat1 Karadeniz iklim kusaginda yer almakta olup y1l boyunca yiiksek nispi nem, diizenli yagis
rejimi ve dengeli sicaklik degerleri gosterir. Yillik yagis miktarinin 1000-2000 mm araliginda seyretmesi ve sicaklik
degisimlerinin stabil bir seyir izlemesi; kestane agaglarinin saglikli gelisimini destekleyerek bal arilarinin 6ncelikli
olarak kestane gigeklerini tercih etmesini, bu durum ise polen spektrumunun %70 ve iizerinde kestane poleninden
olusmasim saglar. ilin engebeli topografyasi, yiikselti farklar1 ve farkli bakilara sahip yamaglari, kestane agaglart
icin ideal mikroklimatik alanlar olusturur. S6z konusu gevresel kosullar, kestane agaglarinin yiiksek nektar verimine
sahip olmasina ve gii¢lii aromatik 6zellikler gelistirmesine zemin hazirlar. Kovanlarin kestane ormanlarina yakin,
sabit alanlarda konumlandirilmasina dayali yerlesik aricilik gelenegi ise, iiriiniin botanik safligini koruyan en énemli
beseri faktordiir.

Tablo 1. Zonguldak Kestane Balinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Analiz Parametresi Deger

Nem (%) (en gok) 20

Elektrik Iletkenligi (mS/cm) (en gok) 0,8

pH Degeri 4,37 -5,42
Serbest Asitlik (meq/kg) (en ¢ok) 50

Prolin (mg/kg) (en az) 500

Diastaz Sayisi (DN) (en az) 8

HMF (mg/kg) (en ¢ok) 40

Fruktoz (g/100g) 34,70 - 41,76
Glukoz (g/100g) 23,09 - 29,53
Fruktoz + Glukoz (g/100g) (en az) 60

Fruktoz / Glukoz Oram 1,0-1,85
Ham Bal 613C (%) -23 ve daha negatif

Zonguldak Kestane Bali siizme bal formunda piyasaya arz edilir.
Uretim Metodu:

Zonguldak Kestane Bali sabit aricilik yontemiyle iiretilir. Bu yontemde ariliklar sabit kovanlarda tutularak
dogal ¢iceklenme dongiisii izlenir.

Aricilik faaliyetlerinde, standart Slgiilere sahip, dayanikli ahsap malzemelerden iiretilen Langstroth tipi
kovanlar tercih edilir.

Zonguldak Kestane Balinin iiretimi y1llik aricilik dongiisiine bagli olarak yiiriitiiliir.
[lkbahar Bakimu:

Kislatma siirecinden ¢ikan kolonilerin genel kontrolleri yapilir. Bu kapsamda kovanlarin fiziki durumu
incelenir, gerekli bakim ve onarimlar gerceklestirilir. Kolonilerde ana ar1 varligi yavru durumu ve koloni giicii
kontrol edilir; zayif koloniler giiglendirilerek {iretim dénemine hazir hale getirilir.

Kolonilerin gelisimini desteklemek amaciyla gerekli goriillen durumlarda besleme yapilabilir. Bu dénemde
hastalik ve zararlilara yonelik kontroller gerceklestirilir ve 6zellikle Varroa zararlisina karsi ilgili mevzuata uygun
miicadele yontemleri uygulanir. Kolonilerin saglikli ve giiglii olmasi bal iiretimi agisindan temel iiretim
kosullarindan biridir.
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Bal Akim D6énemi:

Bal akim donemi, kestane agaglariin ¢igeklenmesi ile birlikte baglar. Bu donemde ar1 kolonileri, kestane
ormanlarinin yogun olarak bulundugu alanlara yerlestirilir. Kovanlarin konumlandirilmasinda, nektar veriminin
yiiksek oldugu giiney bakili yamagclar ile hava sirkiilasyonunun kontrollii oldugu orman i¢i agikliklar tercih edilir.
Nektar toplama kapasitesinin artirtlmasit amaciyla kovanlara kat (ballik) ilavesi yapilir. Bu asamada {iriiniin
monofloral karakteristiginin ve organoleptik profilinin korunmasi amaciyla ek besleme faaliyetleri tamamen
durdurulur.

Bal Sagim Doénemi (hasat):

Peteklerdeki balin tamamen olgunlasarak en az %80 oraninda sirlanmasini takiben hasat islemi, hijyen
standartlarina uygun kapali ortamlarda baslatilir. Kovanlardan alinan sirli peteklerin tizerindeki mum tabakasi, sir
taragl veya bigagi yardimiyla alindiktan sonra siizme asamasina gecilir. Bu asamada, santrifiij makineleri
kullanilarak balin petek gozlerinden ayrilmasi saglanir. Kestane balinin yiiksek viskozitesi nedeniyle bu islem 25-
30 °C sicaklik araliginda yapilir. Bu kosullar, siizme verimini artirir.

Santrifiij yonteminden elde edilen ham bal, biinyesindeki makro partikiillerden arindirilmak {izere kademeli
bir filtrasyon siirecine tabi tutulur. Ilk etapta 1000-2000 mikronluk (1-2 mm) kaba siizgeglerden, ardindan ise 500-
1000 mikronluk (0,5-1 mm) hassas siizgeclerden gegirilerek balmumu pargalari ve diger kalintilardan temizlenir. Bu
stirecte iiriiniin dogal polen spektrumunu ve karakteristik degerlerini korumak icin asir1 filtrasyondan kaginilir.

Stizme islemi tamamlanan bal, gida ile temasa uygun paslanmaz celik tanklara hava boslugu birakilmayacak
sekilde aktarilir. Bal, burada 15-20 giin boyunca dinlendirilir. Stizme sirasinda olusan hava kabarciklari, dinlendirme
asamasindaki balin yiizeyinde birikir. Bu tabaka, yiizeyden tahta kasikla uzaklastirilarak balin piiriizsiiz ve berrak
bir yapiya kavusmasi saglanir.

Dolum, Ambalajlama ve Depolama:

Dinlendirilmis bal, hijyen kurallarina uygun sekilde sterilize edilmis cam kavanozlara doldurulur. Doldurma
islemi, balin kdpiirmemesi i¢in hafif egik bir sekilde yapilir. Zonguldak Kestane Bali, dogrudan giines 1s1gindan
izole, serin ve kuru ortamlarda depolanir. Her iriiniin ambalaji {izerinde iiriin adi, ireticiye ait isletme kayit
numarasi, hasat yili, gram cinsinden net miktar, iiretim yeri, muhafaza kosullar1 ve son tiiketim tarihi yer alir.
Etiketleme islemlerinde Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y&netmeligi hiikiimleri
uygulanir.

Sonbahar Bakimi ve Kislatma:

Hasat sonras1 donemde koloniler, bir sonraki tiretim sezonuna hazirlik amaciyla bakima alinir. Sonbahar
bakiminda kolonilerin kiglik stok durumu kontrol edilerek yeterli bal rezervine sahip olmalar: saglanir. Zararlilara
yonelik sonbahar periyodu, uygun biyoteknik veya kimyasal yontemlerle tamamlanir. Kiglatma siirecinde kovanlar,
rliizgar almayan, nem birikimini engelleyen ve 1s1 izolasyonu saglanan uygun alanlarda muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler, Zonguldak 1li Ar1 Yetistiricileri Birligi koordinatdrliigiinde; Zonguldak Il Tarim ve Orman
Miidiirligii biinyesinde yer alan Hayvan Saglhigi Sube Miidiirliigii ile Gida ve Yem Sube Miidiirliigii personelleri
arasindan gorevlendirilen ve ayrica Zonguldak li Ar1 Yetistiricileri Birligini temsilen {iriin konusunda uzman en az
ii¢ kisinin katilimiyla olusturulan denetim mercii tarafindan ytriitiiliir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kez ve ihtiyag duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman
yapilir.

[lk defa iiretim yapacak aricilar Zonguldak il veya ilge Tarim ve Orman Miidiirliiklerine basvurarak iiretim
yapacaklarini resmi olarak bildirir. Il veya Ilce Miidiirliigii tarafindan isletme agilis1 ve Aricilik Kayit Sistemi (AKS)
kayd1 yapildiktan sonra cografi isaret tescilinin sahibi olan Zonguldak Ili Ar1 Yetistiriciler Birliginden denetim talep
eder. Denetim sonucunda uygun bulunan iireticiler, Zonguldak Kestane Bali Faaliyet Gosterenler Listesine
kaydedilir.
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Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

Zonguldak Kestane Bali {iretimi yapan aricilarin Aricilik Kayit Sistemi (AKS) kapsaminda kayitli olup
olmadiklariin, kovan sayilarinin ve iiretici kayit defterindeki bilgilerin giincelligi,

Ar1 kovanlarinin bulundugu alanin, belirtilen cografi sinirlar iginde yer alip almadigi,

Ar1 kolonilerinin saglik durumunun ve aricilik faaliyetlerinde kullanilan ekipmanlarin uygunlugu,
Uretim metoduna uygunlugu,

Dolum, ambalajlama ve depolama islemlerinin hijyen ve kalite standartlarina uygunlugu,

Etiket bilgilerinin ilgili mevzuata uygunlugu,

Bal numunelerinin belirtilen fiziksel ve kimyasal 6zelliklere uygunlugu,

Zonguldak Kestane Bali ibaresi ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Zonguldak Kestane Bali i¢in polen analizi, rutin bir denetim unsuru olmayip; yalnizca ihtiyag duyulmast,
siiphe olugmasi ya da sikayet s6z konusu olmast durumlarinda yapilir.

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 siirecleri yiiriitiir.
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4. Haymana Yogurdu

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 16.02.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.08.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1890

Tescil Tarihi : 21.08.2026

Basvuru No : C2024/000081

Basvuru Tarihi 1 16.02.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Haymana Yogurdu

Uriin / Uriin Grubu : Yogurt / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit iiriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Haymana Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mah. Ankara Cad. no:17 Haymana ANKARA
Cografi Simir . Ankara ili Haymana ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Haymana Yogurdu ibareli asagida verilen logo ve mahre¢ isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji {izerinde kullanilamadiginda, Haymana Yogurdu ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Haymana Yogurdu; Ankara ili Haymana ilgesi sinirlari igerisinde yaylim hayvani olarak yetistirilen koyun
ve sigirlardan elde edilen siitlerin karigtirilarak mayalanmas: ile iiretilen fermente bir siit iiriiniidiir. Uretimde
kullanilan siitler Haymana ilgesinde bulunan meralarda otlayan hayvanlardan elde edilir.

Haymana ilgesi, tarihsel slire¢ boyunca hayvanciligin yaygin olarak yapildig1 bir blge olup siit ve siit iiriinleri
ilge mutfaginda onemli bir yere sahiptir. Genis mera alanlar1 ve bitki gesitliligi sayesinde elde edilen siitlerin yag
orani en az %8,7 ve protein orant en az %4,8 degerindedir. Bu durum, Haymana Yogurdunun yogun kivamli,
kaymak tabakas1 belirgin ve tat agisindan dengeli bir yapiya sahip olmasini saglar.

Haymana Yogurdu, koyun siitii agirlikls siit karisimu ile iiretilmesi, mayalanma siirecinde kaymak tabakasinin
korunmasi ve dinlendirme asamalarimin uygulanmasi bakimindan yorede uzun yillardir siirdiiriilen {retim
gelenegine dayamir. Uriin ile cografi sinir arasinda iin bag1 bulunmaktadir.

Uretim Metodu:

Haymana Yogurdunun iiretiminde, Ankara ili Haymana ilgesi sinirlari igerisinde yaylim hayvani olarak
yetistirilen koyun ve sigirlardan elde edilen siitler kullamlir. Uretimde kullanilan siit karisimi, %80 koyun siitii ve
%20 inek siitli oraninda hazirlanir.

Sagilan siitler siiziilerek dinlendirilir. Dinlendirilen siitler bakir veya paslanmaz ¢elik kaplarda 85-95 °C
sicaklik araliginda 1sitilir. Isitma islemi sirasinda siitiin dibe tutmamasi i¢in siirekli karigtirma islemi yapilir. Isitma
stiresi yaklagik 30—45 dakika uygulanir.

Isitma islemi tamamlandiktan sonra mayalama i¢in 38-42 °C araligina kadar serin bir yerde sogutulur.
Mayalama islemi, bir 6nceki iiretimden ayrilan ve eksime gostermemis yogurttan elde edilen maya kullanilarak
yapilir. Maya orani toplam siit miktarinin yaklasik %3’ kadardir.
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Mayalanan siitler, gida ile temasa uygun kaplara alinir. Kaplarin agizlar1 kapatilarak 1s1 kaybini1 6nlemek
amaciyla ortiiliir ve 3-4 saat silireyle fermantasyona birakilir. Fermantasyon siireci tamamlanan yogurtlar, yapisinin
oturmasi i¢in 0—4 °C’de 2-4 saat dinlendirilir.

Dinlendirme siireci sonunda yiizeyinde kaymak tabakasi olusmus, yogun kivamli Haymana Yogurdu
tiiketime hazir hale gelir.

Cografi Simir igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Ankara ili Haymana il¢esinde uzun bir ge¢mise sahip olan Haymana Yogurdunun ilge mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Uretimde kullamlan hayvanlarin yaylim hayvani olmast, siit temini ve {iretim siireclerinin
cografi sinir i¢inde yiiriitiilmesi {iriin ile cografi sinir arasinda bag kurulmasini saglar. Cografi sinir ile iin bagi
bulunan Haymana Yogurdunun biitiin iiretim asamalari, belirtilen cografi simir igerisinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler Haymana Belediyesi koordinatérliigiinde; Haymana Belediyesinden, Haymana Ilge Tarim ve
Orman Miidirligiinden ve Haymana Ziraat Odasindan iiriin konusunda uzman birer temsilcinin katilimiyla olusan
iic kisilik denetim mercii tarafindan yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim merecii tarafindan;

e Haymana Yogurdu iiretiminde kullanilan siit karigim oranlar1 uygunlugu
e Uretim metoduna uygunluk
e Haymana Yogurdu ibareli logo ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ylirtitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 19.11.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 24.08.2026 tarihinde tescil edilmistir.

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

: 1891

: 24.08.2026

: C2024/000327

1 19.11.2024

: Pazaryeri Bozasi

: Boza / Alkolsiiz i¢ecekler

: Mabhreg isareti

. Bilecik Ticaret Borsast

: Hiirriyet 1. OSB, Gazi Blv. No:2, 11000 Bilecik Merkez BILECIK

. Bilecik ili Pazaryeri ilgesi

: Pazaryeri Bozasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirliniin kendisi veya
ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Pazaryeri Bozasi ibaresi ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Pazaryeri Bozasi, Pazaryeri il¢esinde, misir unu esasli, laktik asit fermantasyonu ve alkol fermantasyonu
yoluyla iiretilen geleneksel bir fermente igecektir. Uriin, kremsi kivamli, homojen yapida ve yogun kivamlidir ancak
igilebilir akigkanliga sahiptir. Rengi agik saridan hafif altin tonlarina kadar degisebilir; genellikle parlak, hafif opak
bir goriiniime sahiptir. Pazaryeri Bozas1 hafif eksi bir lezzet profiline sahiptir. Uretiminde ayr1 bir maya ilavesi
yapilmaz; prosesin dogasi geregi fermantasyon kendiliginden gelisir. Bu fermantasyon, hammaddelerden ve iiretim
ortamindan gelen dogal mikroflora sayesinde gercekleserek iiriiniin karakteristik tat, koku ve kivamini olusturur.
Pazaryeri Bozasi, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ve ilgili yatay mevzuata uygun olarak iretilir. 0,5-1,23 g/L etil
alkol miktar1 ile Alkolsiiz Icecekler Tebligi’ne uygundur.

Pazaryeri Bozasi liretimi hammaddelerin dogru bir sekilde ve kivaminda pigirilmesi diger bilesenlerin dengeli
bir sekilde kullanimi ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle; Pazaryeri Bozasinin iiretildigi; Bilecik iline bagh

Pazaryeri ilgesi ile {in bagi bulunur.

Tablo 1. Pazaryeri Bozasinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Toplam kuru madde (%) 22,00-23,00
Toplam seker (sakkaroz cinsinden) (%) 14,8-15,00

%10’luk HCI’de ¢ozlinmeyen kiil (KM de) (%) 0,09-0,1

Asitlik (laktik asit cinsinden) (g/100 g laktik asit) | 0,10-0,48

Etil alkol miktar1 (g/1) 0,5-1,23
pH 4,0-4,5
Uretim Metodu:

Pazaryeri Bozasi iiretiminde kullanilan bilesenler ve yapilist asagidaki gibidir:

Bilesenler (10-11 litre i¢in)

- 1,430-1,450 g musir unu

- 12,25-13,00 1 su (kaynatma ve slizme agamasinda)

—  650-715 g kristal toz seker
—  Servis i¢in 30 g tar¢in
—  Servis i¢in 150 g leblebi

Kaynatma: Kaynatma agamasinda Pazaryeri Bozasina herhangi bir aroma verici bilesen eklenmez; iiriiniin
kokusu ve lezzeti tamamen iiretim prosesi sirasinda, 6zellikle kaynatma esnasinda dogal olarak olusur. Misir ununun
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yaklasik 6 kat1 olan 8,75-9,00 | su biiyiik kazanlarda siirekli karigtirilarak kaynatilir. Bu uygulama topaklanmay1
onleyerek homojen bir yap1 elde edilmesini saglar. Ekipman kapasitesine bagli olarak 1-2 saat siirebilen kaynatma
stiresince tahil nigastasi jelatinize olur, nigasta graniilleri suyu emerek siser, ¢oziiniir ve akigkan faza geger, tanecikler
suyu emerek siser. Bu sayede fermantasyon i¢in uygun bir ortam hazirlanir.

Sogutma: Kaynatma igleminin tamamlanmasinin ardindan karigim genis teknelere alinarak dogal yollarla
sogutulur. Bu asamanin amaci, karigim sicakligini fermantasyonun saglikli bir sekilde ilerleyebilecegi 16-25 °C
araligina diistirmektir. Daha yiiksek sicakliklarda istenmeyen mikroorganizmalarin gelisimi hizlanabilir ve
hedeflenen asitlik profili olumsuz etkilenebilir. Ortam sicaklig: ve ekipman kapasitesine bagli olarak sogutma siiresi
genellikle 2—-12 saat arasinda degisir. Karigimin her noktasinin benzer hizda sogumasini saglamak amaciyla belirli
araliklarla karigtirma yapilir. Sogutma kaplart ve karigtirma ekipmanlarinin hijyenik olmasi biiyiik énem tagir;
yetersiz hijyen, fermantasyon sirasinda istenmeyen mikroorganizma gelisimine ve {iriin kalitesinde (koku, tat ve
dayanim) bozulmalara neden olabilir.

Stizme: Sogutulan karisim, Pazaryeri Bozasina 6zgii piirlizsiiz dokunun elde edilmesi amaciyla siizme
islemine tabi tutulur. ince delikli eleklerden gegirilen karisimdaki iri pargalar ayrilarak homojen bir yap1 saglanir.
Siizme iglemi sirasinda kivamin inceltilmesi amaciyla karisima, misir ununun yaklagik iki buguk kati olan 3,5-4,0 |
su ilave edilir. Bu islem karigimin daha akigkan hale gelmesini ve slizmenin daha kolay gerceklestirilmesini saglar.
Kullanilan eleklerin hijyenik ve temiz olmasi, {iriintin kivami ve genel kalitesi agisindan kritik neme sahiptir.

Seker ilavesi: Stizme isleminden sonra yapilan seker ilavesi ile karigimin tat profilini dengelemek ve
fermantasyon sirasinda mikroorganizmalarin kullanabilecegi fermente edilebilir karbonhidrat kaynagini saglamak
amaglanir. Karigima Kristal toz seker eklenir ve topaklanma kalmayacak sekilde iyice karistirilarak homojen bir
kivam elde edilir. Sekerin tamamen ¢6ziinmesi, hem agizda piitiirlii alginin 6nlenmesi hem de fermantasyonun
karisimin timiinde dengeli ilerlemesi agisindan dnemlidir.

Fermantasyon: Pazaryeri Bozasinda fermantasyon, iirline 6zgii hafif asidik yapi ve karakteristik lezzetin
olustugu en kritik asamalardan biridir. Fermantasyon genellikle 16—25°C sicaklik araliginda ve yaklagik 24 saat
stireyle gergeklestirilir. Bu asamada haricen maya eklenmez; bekleme siiresi boyunca dogal mikroflora igerisinde
bulunan laktik asit bakterileri gelisir ve buna bagli olarak iiriiniin asitligi artar. Asitligin istenen diizeye (pH 4-4,5)
ulagmasiyla fermantasyon tamamlanmis kabul edilir.

Pastorizasyon: Fermantasyonun ardindan, Pazaryeri Bozasinin mikrobiyal stabilitesini ve raf omriinii
uzatmak amaciyla pastorizasyon islemi uygulanir. Bu islem sirasinda {iriin, 80°C sicaklikta 20 dakika siireyle 1sil
isleme tabi tutulur. Pastérizasyonun tamamlanmasinin ardindan triin hizla sogutulur ve tiikketime veya
ambalajlamaya hazir hale getirilir.

Ambalajlama ve saklama: Pastérizasyon sonrasi Pazaryeri Bozasi steril kaplara doldurulur. Ambalajlama
sirasinda oksijenle temasim en aza indiren kapak sistemleri tercih edilir. Uriin, 15 °C’nin altinda serin bir ortamda
saklandiginda kapali ambalajda yaklasik 3 ay tazeligini koruyabilir. Ambalaj agildiktan sonra bozanin buzdolabinda
(+4 °C) muhafaza edilmesi ve en ge¢ 3 giin i¢inde tiiketilmesi gerekmektedir.

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

Pazaryeri Bozasi, Pazaryeri ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin ekonomisinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeple cografi smir ile iin bagi bulunan Pazaryeri Bozasinin tiim iiretim asamalar1 Pazaryeri [lgesinin
cografi sinirlart igerisinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler, Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatdrliigiinde, Bursa Eskisehir Bilecik Kalkinma Ajansi,
Bilecik Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kisinin
katilimiyla olusan en az ii¢ kisilik denetim merci tarafindan gergeklestirilir. Denetim yilda en az bir kere yapilir.
Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai
Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merecii tarafindan; kullanilan bilesen miktarlarinin uygunlugu, sogutma islem sicaklig1 ve sogutma
kosullarinin uygunlugu, fermantasyon siiresi ve sicakliginin uygunlugu, pastdrizasyon siiresi ve sicakliginin
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uygunlugu, son iriiniin etil alkol miktar1 ve pH degerinin uygunlugu, Pazaryeri Bozasinin renk, goriinim ve
akigkanliginin uygunlugu ile Pazaryeri Bozasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesi kapsaminda
yayimlanmakta olup ilgili kisiler bu yayimlara karst 40 inct madde kapsaminda ii¢ ay igerisinde Tiirk Patent ve
Marka Kurumuna usuliine uygun olarak itirazda bulunabilirler.

1. Finike Portakah

106 tescil sayili Finike Portakali ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

¢ Denetleme:
“Finike Meyve Ureticileri Birligi Baskanlig1 Koordinatorliigiinde; Birlik Yonetim Kurulu”
ifadesi,

“Simirli Sorumlu Finike Tarimsal Kalkinma Kooperatifinin koordinatorliigiinde; Sinirli Sorumlu Finike
Tarimsal Kalkinma Kooperatifi

seklinde degistirilmistir.
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2. Adana Icli Kofte

551 tescil sayili Adana igli Kofte ibareli cografi isaretin tescil kayitlarmda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Adana I¢li Kéfte; esmer ince bulgur veya setik, irmik, beyaz un, doviilmiis yagsiz dana eti, tuz, kimyon,
karabiber, yumurta, su ve biber salcasi ile hazirlanan hamurdan ceviz biiyiikliigiinde parcalar alinarak bunlarin
oyulmast, bu pargalarin i¢inin yagsiz erkek koyun eti kiymasi, biber salcasi, mor kuru sogan, karabiber, tuz, bitkisel
margarin ve maydanoz ile hazirlanan bir i¢ malzeme ile doldurulmasi ve agzi kapatilarak limonlu suda haglanmasi
suretiyle yapilan i¢li koftedir.”

ifadesi,

“Adana I¢li Kéfte; esmer ince bulgur veya setik, irmik, beyaz un, déviilmiis yagsiz dana eti, tuz, kimyon,
karabiber, yumurta, su ve biber salgas1 kullanilarak hazirlanan hamurun ceviz biiyiikliigiinde parcalara ayrilip
oyulmast, bu par¢alarin yagsiz erkek koyun eti kiymasi, biber salgasi, mor kuru sogan, karabiber, tuz, maydanoz ile
bitkisel margarin ve/veya tereyagi ve/veya sadeyag kullanilarak hazirlanan i¢ hargla doldurulup agizlarinin
kapatilmasi ve limonlu suda haglanmasi suretiyle tiretilen bir i¢li koftedir.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“Di1s hamur cidarinin hem dagilmayacak kadar dayanikli hem de incecik olusu, yuvarlak basik kiire sekli, dis
hamurunda doviilmiis dana eti olmasi, i¢ harcinda maydanoz kullanilmasi, yagsiz erkek koyun eti ve yag olarak
bitkisel margarin tercih edilmesi, dis hamur ve i¢ har¢ malzemelerinin miktarlarinin ayarlanmasi, koéftenin
doldurulmasi ve sonrasinda agzinin kapatilmas: siirecinde gereken yoresel ustalik becerisi Adana Icli Kéfteye ayirt
edici ozellik ve lezzet katmaktadir.”

ifadesi,

“Di1s hamur cidarinin hem dagilmayacak kadar dayanikli hem de incecik olusu, yuvarlak basik kiire sekli, dis
hamurunda doviilmiis dana eti olmasti, i¢ harcinda maydanoz kullanilmasi, yagsiz erkek koyun eti ve yag olarak
bitkisel margarin ve/veya tereyagi ve/veya sadeyag tercih edilmesi, dis hamur ve i¢ har¢ malzemelerinin
miktarlariin ayarlanmasi, koftenin doldurulmasi ve sonrasinda agzinin kapatilmasi siirecinde gereken yoresel
ustalik becerisi Adana Icli Kéfteye ayirt edici 6zellik ve lezzet katmaktadir.”

seklinde degistirilmistir.
“I¢ Harc1 I¢in Malzemeler:

e | kg erkek koyun eti kiymasi

e | kg mor kuru sogan

e 1,5 paket bitkisel margarin (yaklasik 375 g)
o | tath kasig1 karabiber

e | yemek kasig1 biber salgasi

e | tath kasig1 tuz

e | tutam ince kiyilmis maydanoz”

ifadesi,
“I¢ Harci I¢in Malzemeler:

e 1 kg erkek koyun eti kiymasi

e 1 kg mor kuru sogan

e 375 g bitkisel margarin ve/veya tereyagi ve/veya sadeyag
o 1 tath kasig1 karabiber

o 1 yemek kasig1 biber salcasi
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o 1 tath kasig1 tuz
e | tutam ince kiyilmig maydanoz”

seklinde degistirilmistir.
“Bitkisel margarin konulur ve 6zlesene kadar kavrulur.”
ifadesi,

“Bitkisel margarin ve/veya tereyagi ve/veya sadeyag konulur ve 6zlesene kadar kavrulur.”

seklinde degistirilmistir.
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3. Ermenek Helvasi

1223 tescil sayili Ermenek Helvas: ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uretim Metodu:

“Ermenek Helvasinin bilesenleri:

43-48 | (%43-48) iiziim pekmezi
52-56 | (%52-56) tahin

1-1,51 (en az %0,5 ¢bven suyu)”
ifadesi,

“Ermenek Helvasinin bilesenleri:

43-48 | (%43-48) tiziim pekmezi
52-56 | (%52-56) tahin (ithal susam ve yerli susamdan {iretilir)
1-1,51 (en az %0,5 ¢bven suyu)”

seklinde degistirilmistir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

Asagida yer alan tescillere iligkin 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesinin ikinci fikrasi
kapsaminda yayimlanan degisiklikler kesinlesmis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.
Degisiklikler, ilgililer tarafindan yayim tarihinden itibaren en geg bir y1l iginde uygulanir.

1. Izmir Kumrusu

220 sayil1 ve 04.05.2026 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
262 tescil numarali Izmir Kumrusu ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Denetimler; izmir Ticaret Odasinin koordinasyonunda ve izmir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2, izmir
Ekonomi Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiinden 2, Tiirkiye Ekmek Sanayi Isverenler
Sendikasindan 1 ve Izmir Ticaret Odasindan 1 kisinin katilimiyla iiriin konusunda uzman 6 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman
gergeklestirilir.”

ifadesi,

“Denetimler; izmir Ticaret Odasinin koordinatérliigiinde ve Izmir Ticaret Odasi, Izmir i1 Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Izmir Ekonomi Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiinden konuda uzman
birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda
1 defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikayet halinde her zaman yapilabilir.”

seklinde degistirilmistir.
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2. Izmir Boyozu

220 sayil1 ve 04.05.2026 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteninde yayimlanmis olan
268 tescil numarali izmir Boyozu ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Denetimler; izmir Ticaret Odasinin koordinasyonunda ve izmir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2, izmir
Ekonomi Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden 2 ve izmir Ticaret Odasindan 1 kisinin
katilimiyla {irtin konusunda uzman 5 kisiden olugan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.”

ifadesi,

“Denetimler; izmir Ticaret Odasinin koordinatérliigiinde ve Izmir Ticaret Odasi, Izmir i1 Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Izmir Ekonomi Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiinden konuda uzman
birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda
1 defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikdyet halinde her zaman yapilabilir.”

seklinde degistirilmistir.
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3. Delice Dogal Kaynak Tuzu

221 sayili ve 15.05.2026 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
1024 tescil numarali Delice Dogal Kaynak Tuzu ibareli cografi isarete iligskin kesinlesen degisiklikler agagida yer
almaktadir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Baslik altinda yer alan;

“Uretiminde hicbir katki maddesi kullanilmaz.”
ifadesi,

“Uretiminde iyot disinda katki maddesi kullamlmaz.”
seklinde degistirilmistir.

Baslik altinda yer alan tablodaki iyot degerine iliskin;
“en ¢ok 1,42 mg/kg”

seklindeki bilgi,

“en az 1,42 mg/kg”

seklinde degistirilmistir.
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4. Ankara Sof Kumasi

221 sayili ve 15.05.2026 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
1511 tescil numarali Ankara Sof Kumagi ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer
almaktadir.

e Denetleme:

“Denetimler Ankara Valiliginin koordinasyonunda; Ankara Valiligi, Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi
Sanat ve Tasarim Fakiiltesi Geleneksel Tiirk Sanatlar1 Boliimii, Tiftik ve Sof Aragtirma Geligtirme Dernegi, Tiftik
ve Yapagi Tarim Satis Kooperatifleri Birligi ve Ankara Ticaret Odasindan {iriin konusunda uzman birer kisinin
katilimiyla 5 kisiden olugan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek
goriilmesi veya sikéyet halinde ise her zaman gerceklestirilir.”

ifadesi,

“Denetimler Ankara Valiliginin koordinasyonunda; Ankara Valiligi, Tiftik ve Yapagt Tarim Satis
Kooperatifleri Birligi ve Ankara Ticaret Odasindan iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kigiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.”

seklinde degistirilmistir.
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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. Finike Portakah

106 tescil sayili Finike Portakali ibareli cografi isaretin kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan degisiklikler
asagida yer almakta olup bu degisikliklere kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

e Tescil ettiren:

“Finike Ilgesi Meyve Ureticileri Tarimsal Uretici Birligi”,

“Stnurlt Sorumlu Finike Tarimsal Kalkinma Kooperatifi”

seklinde degistirilmistir.

e Tescil ettirenin adresi:

“Demiricilik M. Turungova Adnan Menderes Bulvar1 024 Finike ANTALYA” adresi,
“Iskele Mah. Yayla Blv. Finike Ziraat Odas1 42 2- Finike ANTALYA”

seklinde degistirilmistir.



