TURK
[PATENT

COGRAFI ISARET
VE GELENEKSEL

URUN ADI
BULTENI




2023/152 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 03.07.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

2
iCINDEKILER
1.Bolim DIUYUIU ittt ettt ettt e e e e e et bttt e e e e s s s aabbbteeeeeees s nnbebaaeeeesssasnsenaaeeessssnnnnne 3
2.Boliim Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 152. Sayida Yayimlanan Basvurularin
SITAIE LISTOSI . teeitee ettt ettt ettt et e s e st e e st e s b e e aee e s be e e ab e e sareeeneeesareeeanes 4
3.Bolim 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Yayimi ............. 6

4.Bolim Tescil Edilen Bagvurularin Yayimi ..o.eeceeiieeieiiieeeccieeeeseee st e e sree e e svee e s sveee s s s 13



2023/152 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 03.07.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

3

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 tirtin adi basvurularint 33 ild 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
basvurular Biiltende yayimlanir.” hilkkmiine amirdir.

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurulart 555
sayili Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

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

Yayim Basvuru
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

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

1. Kirsehir Ahi Helvasi

Basvuru No : C2022/000281

Bagvuru Tarihi 1 01.09.2022

Cografi isaretin Ad1 : Kirsehir Ahi Helvasi

Uriin / Uriin Grubu . Helva / Firmceilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Kursehir Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi

Basvuru Yapanin Adresi : Medrese Mahallesi, Atatiirk Cad. 93. Sok. No: 14/1 KIRSEHIR
Cografi Simir : Kursehir ili

Kullanim Bicimi . Kirsehir Ahi Helvasi ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, trliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kirgehir Ahi Helvasi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kirsehir Ahi Helvasi; tereyagi, 6zel amagli bugday unu, bal, siit ve ceviz igi kullanilarak Kirsehir ilinde
iiretilen helvadir. Uretiminde beyaz seker kullanilmaz, balli siit karisimu ile helva tatlandirilir.

Kirsehir Ahi Helvasi, 13. yiizyila kadar dayanir. Ahilik kiiltiirii i¢inde fiitiivvet ile sed kusanma téreninde yer
alir ve Kirsehir ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii tiretim yontemi vardir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:
Kirsehir Ahi Helvasinin iiretiminde kullanilan bilesenlere ve {iretim asamalarina agagida yer verilmektedir

250 g eritilmis tereyagi

300 g 6zel amagl bugday unu
300 g bal

600 ml siit

250 g kiyilmis ceviz igi

Bal siitiin i¢ine dokiiliip tamamen ¢dziinlinceye kadar karistirtlir.

Bir tencerede tereyagi ve un, un yag iyice ¢ekinceye kadar yaklasik 10 dakika karistirildiktan sonra kisik
ateste yaklagik 45 dakika karistirilarak kavrulur. Unun rengi kahverengiye doniince, balli siit karigimi {izerine yavas
yavag dokiiliir ve 5 dakika daha karistirilarak kavrulur. Atesin iizerinden alindiktan sonra kiyilmis ceviz igi katilip
karistirtlir. Kirsehir Ahi Helvasina istenen sekil verilir ve servisi, sicak olarak yapilir.

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

Kirsehir Ahi Helvasinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Kirsehir ilinin mutfak kiiltiirii icinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Kirgehir Ahi Helvasinin tiim
iiretim agamalari, belirtilen cografi siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler Kirsehir Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi koordinatorliigiinde, Kirsehir Esnaf ve Sanatkarlar
Odalar1 Birligi, Kirsehir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Kirsehir Lokantacilar ve Pastacilar Odas1 ve Ahilik ve
Esnaf Kiiltiiriinii Arastirma Merkezi ve Turizm Derneginden konuda uzman birer temsilcinin katilimlariyla olugan
4 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kere, ayrica gerekli goriilen durumlarda veya sikayet
halinde her zaman yapilir.
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Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Kirgehir Ahi Helvasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2022/000481

Basvuru Tarihi 1 30.12.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Fethiye Tarhanast

Uriin / Uriin Grubu : Tarhana / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Fethiye Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Tasyaka Mah. 144. Sok. No:119 Fethiye MUGLA

Cografi Simir : Mugla ili Fethiye ve Seydikemer ilgeleri

Kullanim Big¢imi : Fethiye Tarhanasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin veya

ambalajlmn iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Fethiye Tarhanasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Fethiye Tarhanasi; bugday, yogurt, kuru fasulye, nohut, dari, msir, boriilce, kirmizibiber, kuru sogan,
domates, eksi maya, sarimsak, nane, kekik ve tuzun teknigine uygun sekilde karistirilip yogurulmasi ve elde edilen
hamurun fermantasyona tabi tutulmasi ve sonrasinda bu hamurun kurutularak ufalanmasi/6giitiilmesi ile hazirlanan
Mugla ili Fethiye ve Seydikemer il¢elerine 6zgii bir tarhanadir.

Uretim i¢in kullanilacak tahil ve bakliyatlar giitiiliir ve ince elekten gecirilir. Elek altinda kalan bu kisma
halk arasinda “‘g6ce unu’’ adi verilir. Bu bilesenlerden dolay: ““gdceli tarhana’’ olarak da bilinir.

Fethiye Tarhanasi; Mugla ili Fethiye ve Seydikemer ilgelerinde uzun yillardir yapilan, iiretim metodu ve
kullanilan bilesenler bakimindan farklilagir. Fethiye Tarhanasinin iiretildigi; Mugla ili Fethiye ve Seydikemer
ilgeleri ile iin bagi bulunur. Fethiye Tarhanasinin tarihgesinde; 6zellikle halk arasinda imece usuliiyle yapildig ve
misafirlere ikram edilmesi ile giiniimiize kadar geldigi bilinir.

Fethiye Tarhanasi; icerisinde kullanilan bilegenler sayesinde kirmizi-sar1 ve turuncu renk ve tonlarinda,
topaklanma olmamis ve ince graniil formunda, parlak goriiniimlii, baharat, tahil ve bakliyat parcalar1 igeren, baharat
lezzeti bulunan, kismen eksi tada sahip bir tarhanadir.

Fethiye Tarhanasinin {iretiminde; gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri kullanilmaz.

Fethiye Tarhanasi; asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak dokme olarak ya da gida ile temasa uygun
ambalajlarda ve ayrica ¢orbasi yapilarak tiiketiciye arz edilir.

Uretim Metodu:

Fethiye Tarhanasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

e 12 kg bugday,

e 7 kg kuru sogan,

o 5 kg kirmizibiber,

e 5 Kkg domates,

e 5 kg yogurt,

e 1 kg eksi maya,

e 500 g taze kekik ve 100 g kuru kekik,
e 500 g taze nane ve 100 g kuru nane,
e 500 g nohut,

e 500 g dari,

e 500 g kuru fasulye,

e 500 g boriilce,

e 500 g sarimsak,

e 300 g kuru dane musir,

e 150 g tuz.
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Fethiye Tarhanasi Uretim Asamalari:

Fethiye Tarhanasinin {iretiminde; bilesenlerinin se¢imi ve hazirlanmasi, temizlenmesi, ayiklanmasi, hamur
elde edilmesi, mayalama, {irtintin kurutulmasi, 6giitiilmesi vb. tiim asamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar.

Tarhana Hamurunun Hazirlanmasi: Kuru sogan, sarimsak, kirmizibiber, domates, nane ve kekik bol suyla
yikanip temizlenir, ayiklanir ve ince sekilde dogranir ya da rendelenir.

Kuru sogan, sarimsak, kirmizibiber, domates, tim bu bilesenler yeteri biiyiikliikte bir kaba/kazana konulur.
Kazanin en altina kekik, nanenin gelmesi saglanir. Bu karisima tuz eklenip iyice karistirilir ve kismen pisirilir.
Kullanilan bilesenlere ait dzellikle kekik ve nanelerin sap vb. fazla kisimlari ayiklanir ve pisirilmesinin devam etmesi
icin bu karisim ayr1 bir kaba/kazana konulur.

Diger taraftan; bugday un seklinde, dar1, nohut, misir, kuru fasulye ile halk arasinda karnikara olarak bilinen
boriilce ince koftelik bulgurdan daha ince olacak sekilde dgiitiiliir. Daha sonra ince elekten gegirilir ve elek altinda
kalan gdce unu olarak bilinen karigim ayri bir yerde gida ile temasa uygun sergiler {izerinde, {izerine yeterince tuz
eklenerek bekletilir.

Pisirilmekte olan karisima azar azar gdce unu ilave edilir ve ahsap bir kasik/kepge ile karigtirilir. Karigtirma
islemi; yeterince goce unu ilave edilerek, koyu kivam elde edilene kadar devam eder. Géce ununun hepsi bu asamada
kullanilmaz.

Karigtirilmasi biten karigimin iizerine eksi maya ilave edilir. Yogurma agsamasina gegilir. Mayalanan karigim,
akigkan ve koyu kivamli bir hamur haline gelinceye kadar homojen sekilde yogurulur. Boylelikle tarhana hamuru
elde edilir.

Mayalanma siiresi ortam sicakligina ve mevsime gore degisir. Yaz aylarinda yaklasik 1 haftada, sonbahar
aylarinda ise 1-2 haftada mayalanma gergeklesir. Bu karigim her giin diizenli olarak ahsap bir kepge/kasik vb.
karistirilir. Karigim kabararak tizeri kismen kopiiklenir ve fermantasyonu gergeklesir.

Tarhana hamurunun kazandan alinan goceli kismi, kalan géce ununa eklenir. Tiim bu bilesenler teknigine
uygun sekilde ya da sergi bezlerinin altinin iistiine getirilmesi yontemi ile iyice homojen bir sekilde karigtirilir. Daha
sonra bu karisim sogumaya birakilir.

Kurutma ve Ogiitme: Hamurdan parcalar almnip yassi hale getirilerek temiz ve gida ile temasa uygun
bezlerin/6rtiilerin tizerine serilir. Dogrudan giines 15181 almayan bir yerde kurumaya birakilir. Dogrudan giines 15131
almadan tarhananin kurutulmasi; besin degerinin ve renginin korunmasina yardime1 olur. Hamur pargalari ertesi giin
ters ¢evrilir. Kuruyan hamur parcalari ufalanir ve 6giitiiliir. Daha sonra kevgir/elekten vb. gegirilir. Ufalanan tarhana
tekrar ortiilerin tizerine ince bir tabaka halinde serilip son kurumaya birakilir.

Diger bir kurutma teknigi ise; tarhana hamurunun avugta yogurularak yassi bir hale getirilmesi, orta kismina
kurumasimmi kolaylastirmak igin parmakla hafifge bastirilmasinin ardindan temiz ve gida ile temasa uygun
bezler/ortiiler {izerinde kurumaya birakilmasidir. Daha sonra kurutulan hamur pargalari ufalanir ve dgiitiiliir.

Muhafaza Kosullari, Ambalajlama ve Piyasaya Arz: Fethiye Tarhanasi; dokme olarak ya da gida ile temasa
uygun ambalajlarda tercihen bez torbalara konulur. flgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz
edilir.

Fethiye Tarhanast; son tiiketiciye ulastirilana kadar ki tiim asamalarinda; temiz ve kuru yerlerde, kokulardan
ari bir bicimde, dogrudan giines 1s181indan korunarak serin ortamlarda muhafaza edilir.

Pisirme ve Servis: Fethiye Tarhanasinin hazirlanmasi kadar pisirilmesine de 6zen gosterilir. Fethiye
Tarhanasinin ¢orba olarak hazirlanmasi igin; dnce ortalama 100 g tereyagi ya da 100 ml aygicegi yagi/zeytinyagi
tencereye konulur. Uzerine yaklagik 10 g toz ya da pul kirmizibiber ilave edilir. Uzerine 2 litre su ve yaklasik 150 g
tarhana konulur. Bu karisim kaynayana kadar kisik ateste ocak iizerinde karistirilir. Istenilen kivama geldiginde
ocaktan alinir. Sicak olarak servisi yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Cografi sinir igerisinde uzun bir gegmise sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ustalik becerisi gerektiren, iiriin
hazirlamada kullanilan bilesenler ve tiretim metodu bakimindan farklilagan Fethiye Tarhanasinin; Mugla ili Fethiye
ve Seydikemer ilgeleri ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle, Fethiye Tarhanasinin iiretim agamalar1, Mugla ili Fethiye
ve Seydikemer ilgelerinde gergeklestirilir. Ancak, Fethiye Tarhanasimin pisirilmesi ve servisi asamalar1 Fethiye ve
Seydikemer ilgeleri haricinde de gergeklestirilebilir.

Denetleme:

Denetimler; Fethiye Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Fethiye Ticaret ve Sanayi Odast,
Fethiye ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Fethiye Ziraat Odasimin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim
merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak 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 Fethiye Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir.

—  Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

— Fethiye Tarhanasinin pisirilmesi ve servisinin uygunlugu ile ‘‘Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen
hususlara uygun tiretim yapilip yapilmadigi,

— Fethiye Tarhanasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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3. Soke Tahinli Pidesi

Basvuru No : C2023/000120

Basvuru Tarihi 1 27.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Soke Tahinli Pidesi

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

Basvuru Yapan : Soke Ticaret Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Konak Mah. Yildirim Sok. S6ke AYDIN

Cografi Simir > Aydm ili

: Soke Tahinli Pidesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin veya
ambalajmin {izerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda, S6ke Tahinli Pidesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Soke Tahinli Pidesi; ekmeklik bugday unu/6zel amagh bugday unu, su, tuz, maya, tahin, maya ve tereyagi
kullanilarak Aydin ilinde iiretilen pidedir.

Soke Tahinli Pidesi; gida ile temasa uygun tercihen tas zeminli firinlarda pisirilir. Bu durum tirtiniin lezzetini
ve homojen olarak en iyi sekilde pisirilmesini saglar.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve liretim metodu bakimindan farklilasan S6ke Tahinli Pidesinin
ozellikle sekil verme agamasi olmak iizere hazirlanmasi ve pisirilmesi agamalar1 ustalik becerisi gerektirir.

Soke Tahinli Pidesinin Aydin ili Soke ilgesi ile iin bagi bulunur. Aydin iline 6zgii firincilik mamullerinden
birisidir. Aydin ilinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Soke Tahinli Pidesi giinlik 6giinlerde
tiiketilmesinin yani sira; diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Uretim Metodu:

Soke Tahinli Pidesinin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (15 kisilik):

e 1,5Kkg ekmeklik bugday unu/6zel amagli bugday unu,
e 1 litre su,

e 1 kg tahin,

o 1 kg toz beyaz seker,

e 300 g tereyagi,

o 20gtuz,

e 10 g ekmek mayasi.

Soke Tahinli Pidesinin Hazirlanmasi:
Yeteri biiyiikliikte bir kabin igerisine; un, tuz ve su konulur.

Diger taraftan, mayanin aktif hale gelebilmesi/¢oziindiiriilmesi i¢in; yaklasik 2 gram toz beyaz seker ve
yeterince su ile maya karistirllir. Bu karigim; elle girpilarak maya ve sekerin iyice ¢ozlinmesi saglanir. Ardindan
hazirlanan diger un, tuz ve su karigimina eklenir.

Elde edilen karistmin homojen olarak karigmasi igin ortalama 20 dakika kadar iyice yogurulur. Yogurma
islemi sonucunda elde edilen hamurun parlak goriiniiglii, yumusak, piiriizsiiz, kaygan, yapiskan olmayan, elastik
ozellikte olmasi istenir. Yogrulan hamur en az 5 dakika siire ile dinlendirilir.

Hazirlanan hamur, ortalama 150 gramlik pargalara ayrildiktan sonra oklava ile ortalama 20 cm ¢apinda
dairesel sekilde agilir. Sekli verilen hamur yaklasik yarim saat kadar daha hamur fermantasyonu igin dinlenmeye
birakilir.

Agilan hamurun {izerine sirasiyla; tahin ve toz beyaz seker konularak iyice yayilir. Hamur el ile kenarlarindan
yuvarlanir, ardindan kendi etrafinda sarilir ve tekrar acilir. Bu agamada ustalik becerisi énemli bir rol oynar.
Hazirlanan hamur, pisirilmesi i¢in iizerine un serpilen gida ile temasa uygun yagli kagitlar ve/veya tepsilere iizerine
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konulur. Hazirlanan hamurun {izerine; tereyagi, tekrar tahin ve toz beyaz seker konulur ve hamurun her yerine iyice
yayilmasi saglanir. Bu islemler sekli verilen her bir hamur i¢in ayr1 ayr1 yapilir.

Pisirme ve Servis:

Hazirlanmasi tamamlanan hamurlar firina konulur. Pisirme iglemi; yaklasik 250°C’deki tercihen tag zeminli
ve odun atesiyle 1sitilan firinlarda; ortalama 10 dakikalik bir siirede tamamlanir. Genellikle pisirilmesi tamamlanan;
Soke Tahinli Pidesinin agirlig1 ortalama 200 g/adet civarindadir.

Firindan ¢ikarilan tiriinler st iiste gelmeyecek sekilde dizilerek 15-20 dakika kadar dinlendirildikten sonra
tikketiciye sunulur.

Soke Tahinli Pidesi; asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak dékme olarak ya da gida ile temasa uygun
ambalajlar icerisinde ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

Soke Tahinli Pidesi; biitiin olarak ya da dilimlenerek tiiketiciye sunulur.
Soke Tahinli Pidesinin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Aydm ilinde uzun bir gegmise sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ustalik becerisi gerektiren, iiriin
hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan S6ke Tahinli Pidesinin; Aydn ili Soke
ilgesi ile iin bag1 bulunur. Bu sebeplerle; Soke Tahinli Pidesinin tiim {iretim asamalari, Aydin ilinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Soke Ticaret Odasimin koordinasyonunda; S6ke Ticaret Odasi ile Soke H(;e Tarim ve Orman
Miidirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim raporlari; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca Soke Ticaret Odasi tarafindan her yil diizenli olarak
Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir.

—  Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Soke Tahinli Pidesinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
— Soke Tahinli Pidesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bigiminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yaymm

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

1. Diyarbakir Hasir Bilezigi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 31.03.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 13.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1386

Tescil Tarihi : 13.06.2023

Basgvuru No : C2021/000153

Basvuru Tarihi 1 31.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Hasir Bilezigi

Uriin / Uriin Grubu . Bilezik / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanat1 liriinleri
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi . Yenisehir Mah. Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Hasir Bilezigi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin

kend1s1 veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
tizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Hasir Bilezigi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Hasir Bilezigi; 18, 22 ve 24 ayardaki 90 mikron altin teller kullanilarak Diyarbakir ilinde tretilen
stk dokumali hasir bileziktir. Tamamuyla el is¢iligi ile tiretilir.

Diyarbakir Hasir Bilezigi 180-200 adet parcadan olusur. Kaynaksiz ve i¢ i¢e gegmeli sekildedir. Bileziklerde
glines ve giil motifleri kullanilir. Motiflerin tizerindeki desen ¢izgileri belirgin ve keskindir.

Diyarbakir Hasir Bileziginin anahtar kismi kare dislerden olusur. Hasirin marka denilen kismi giil seklinde
olup 3 par¢a halinde hasira monte edilir. El is¢iligi olan tiriiniin tasariminda herhangi bir deformasyon olmadan uzun
yillar kullanilabilir.

Diyarbakir Hasir Bileziginin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin el sanat1 iiriinleri i¢ginde dnemli bir
yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle hasir ddvme islemi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi smir
ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Hasir Bilezigi uluslararasi standartlarda saf altin degeri kabul edilen 1000 milyem degerindeki 24
ayar, 916 milyem degerindeki 22 ayar ve 750 milyem degerindeki 18 ayar altin kullanilarak yapilir. Bunun i¢in
ol¢tim cihazi ile saflik derecesi 6l¢limii yapilip sertifikalandirilir veya iiretimde kullanilacak altinlar, sertifikali
olarak temin edilir.

Islenmeye hazir kiilge altin veya hurda altinlar, eritme ocaginda yaklasik 1100°C sicaklikta 10-20 dakika
potada eritilir ve gubuk seklini almas i¢in kaliba dokiiliir. Soguyan altin gubuklar tel makinasindan gekilip tel haline
getirilerek balmumuna yatirilir. Incelmesi icin birkag kez haddelenerek cekilip 90 mikron yapilir. Bu siirecte asite
batirilir ve tekrar isitiir. Tam emin olmak i¢in mikrometre ile telin 90 mikrona geldigi tespit edilir. Bu
Olcililendirmeden sonra yapilmak istenen boyut ve agirliktaki hasir i¢in yapilmis malafalara dolandirilir. Yeteri
miktarda yuvarlanan altinlar malafadan ¢ikarilip bir keski yardimiyla kesilir.

Bilezik hasir1 istenen boyutlara ve agirliga gore 180 veya 200 parca dortgen kesilmis teller, marka ve
anahtarin olusturdugu pargadaki tellerden baslik kurulur ve altin teller, elle tek tek oriiliir. Bu islem hasirin boyutuna
ve agirhigima gore 3-5 saat siirer. Oriilen hasirda kabaran kisimlar varsa, gekic ve ors ile doviilerek diizeltilir. Dédvme
isleminin, hasira zarar vermemesi i¢in dikkatlice yapilmasi gerekir ve ustalik becerisi gerektirir. Diizeltme
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isleminden sonra, marka denilen giil kism1 olusturulur. Keski ve benzeri kuyumculuk el aletleri marifetiyle marka
denilen par¢a hasirin boyutlarina uygun genislikte iki parga halinde kesilir. Kesilen marka mengeneye sikistirilarak
kenarlar1 ege ile oyulur giil veya giines motifi verilerek hasira monte edilir.

Hasirin anahtar kismi; kare diglerden dislerin kaynama ¢ubuklarindan ve bir adet Kilit telinden meydana gelir.
Bu kisim marka denilen giines veya giil motifinin montajindan hemen sonra takilir.

Hasirin zincirinin monte edilmesi igin hasirin iki ucuna birer adet kiigiik halka kaynatilir. Tiim pargalari
birlestirilen hasir, bilezik 6l¢iisiine uygun bigimde yuvarlanir. Bilezik tizerindeki malzeme kalintilari temizlenir. Bu
isleme tesviye denir. Tesviye edilen bilezik, hidroflorik asidin i¢inde 19,5 derecede kaynatilarak kir ve
siyahliklardan arindirilir. Uzerindeki piiriizlerin giderilmesi igin zimparalama makinast ile zimparalanir ve cilalama
makinesi ile cilalanarak parlatilir.

Zincir hasira kaynatilir ve altin suyuna batirilir. Bu islem ile tamamlanarak Diyarbakir Hasir Bilezigi satiga
hazir hale gelir.

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

Diyarbakir Hasir Bileziginin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin el sanati irtinleri igerisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle hasir1 dovme islemi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunan Diyarbakir Hasir Bileziginin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Diyarbakir Kuyumcular ve Sarraflar
Odasindan, Diyarbakir Biiyliksehir Belediyesinden ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasindan bu konuda uzman
birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa,
ayrica gerekli goriilmesi ve gikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk;
iiriiniin, 6zellikle parga sayist ve motif sekli olmak tizere 6zelliklerinin uygunlugu ile Diyarbakir Hasir Bilezigi
ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Maras Eksili Corba

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.11.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 15.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1387

Tescil Tarihi : 15.06.2023

Basvuru No : C2021/000457

Basvuru Tarihi 1 03.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Maras Eksili Corba

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kahramanmaras Biiyiliksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Ismet Pasa Mah. Azerbaycan Blv. 25-A Dulkadiroglu /
KAHRAMANMARAS

Cografi Simir : Kahramanmaras ili

Kullanim Bi¢imi . Maras Eksili Corba ibaresi ve mahreg igareti amblemi, iiriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Maras Eksili Corba; dovme (bugday), mercimek, nohut, ezilmig sarimsak, cografi isaret olarak 343 say1 ile
tescilli Maras Sumak Eksisi Akiti ve mevsimine ve istege gore semizotu, pancar, pancar sapi ya da patlican
kullanilarak pisirildikten sonra iizerine sos dokiilmesi suretiyle Kahramanmaras ilinde iiretilen ¢orbadir. Sosu,
kizdirilmis tereyagina nane ve pul biber ilave edilmesi veya kizdirilmis tereyaginda ezilmis sarimsak, nane ve pul
biberin kavrulmasi suretiyle hazirlanir. Servisi sicak olarak yapilir.

Maras Eksili Corbanin gegmisi eskiye dayanir. Kahramanmaras ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Ogiinlerde genellikle baslangig yemegi olarak kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 porsiyon Maras Eksili Corba iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

e 150 g mercimek

e 90 g dovme (bugday)

e 60 g haslanmig nohut

o 5-6 dis ezilmis sarimsak

e 20 gtereyagi

e 5Qgtuz

e 5gkurunane

e 5 gpul biber (tercihen cografi isaret olarak 43 sayi ile tescilli Maras Biberi)

e 5 ml Maras Sumak Eksisi Akiti (istege gore artirilabilir)

e Mevsimine ve istege bagli olarak 1-2 demet semizotu, 500 g ince dogranmis pancar veya pancar sapi ya
da 2-3 adet kiip seklinde dogranmus patlican

o 2lsu

Doévme (bugday) bir gece 6nceden yikanip iizerini 1,5-2 cm gegecek sekilde su ilave edilerek bekletilir. Ertesi
glin suyu siiziiliir, yikanmis mercimekle birlikte bir tencereye konur ve iizerine su eklenerek kaynatilir. Dovme
pisince haglanmig nohut ilave edilir. Mevsimine ve istege gore semizotu, pancar, pancar sap1 ya da patlican eklenir.
Sebzeler pisince sirastyla tuz, ezilmis sarimsak ve Maras Sumak Eksisi Akit1 ilave edilip 5 dakika kaynatilir.

Corbanin sosu; bir tavada kizdirilan tereyagina nane ve pul biber ilave edilmesi veya kizdirilmis tereyaginda
ezilmis sarimsak, nane ve pul biberin kavrulmasi suretiyle sarimsakli veya sarimsaksiz olarak hazirlanir.

Maras Eksili Corbanin servisi, sosu lizerine gezdirilerek dokiildiikten sonra sicak olarak yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Maras Eksili Corbanin gecmisi eskiye dayanir. Kahramanmarag ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunan Maras Eksili Corbanin tiim tiretim agamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde, Kahramanmaras Biiyiiksehir
Belediyesi, Kahramanmaras Siit¢ii imam Universitesi Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu Gida isleme Béliimii
ve Kahramanmaras Lokantacilar, Kebapgilar ve Tatlicilar Odasindan konunun uzmani birer kiginin katilimiyla en
az li¢ kisiden olugan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica sikdyet halinde ve gerekli goriilen
durumlarda her zaman yapilir.

Denetim merecii tarafindan; 6zellikle Maras Sumak Eksisi Akiti olmak {izere tiretimde kullanilan bilesenlerin
uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Maras Eksili Corba ibaresi ve mahre¢ igareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 01.08.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 19.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1388
Tescil Tarihi : 19.06.2023
Basvuru No : C2022/000239
Basvuru Tarihi 1 01.08.2022
Cografi Isaretin Ad1 : Seymen Kavunu
Uriin / Uriin Grubu : Kavun / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1
Tescil Ettiren . 1- Corlu Ticaret ve Sanayi Odasi
2- Corlu Belediyesi
Tescil Ettirenin Adresi : 1- Zafer Sehitler Cad No:6, 59860 Corlu TEKIRDAG
2- Salih Omurtak Cd. No:139, 59850 Corlu TEKIRDAG
Cografi Simir : Tekirdag ili Corlu ilgesi Seymen Mahallesi
Kullanim Bi¢imi : Seymen Kavunu ibaresi, asagida yer alan logo ve mense ad1 amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Seymen Kavunu ibaresi, logo ve
mense ad1 amblemi, igsletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Seymen Kavununun Latince tiir adi Cucumis melo L. olup, Inodorus Grubuna dahil, Golden Dew ¢esidi,
kabakgillerden, siiringen govdeli, bir yillik otsu bir bitkidir. Seymen Kavunu eliptik sekilli, dig kabugu girinti
cikintilara sahip, meyvesi biiyiik, sar1 renkte bir kavun olup, eliptik uzun ve iizerindeki kirisikliklar daha az olacak
sekilde Golden Dew ¢esidinden cografi alanda farklilasmis ve “Sar1 Kanarya” denilen tipine doniismiistiir. Bir yil
once hasatta elde edilen kavun tohumlarindan iiretiminin yapilmasi sonucunda bolgeye adapte olmus yerel bir
kavundur.

Kavun, Seymen Mahallesinde bugday ve ay¢igeginin yaninda geleneksel olarak yetistirilen ti¢ triinden
birisidir. Bolgede kavun yetistiriciliginin 1937 yilindan beri yapildig1 bilinmektedir. 1937 tarihli bir kaynak kitapta
bolgede kavun haricinde pazar agisindan 6nemli bir bag-bahge iiriiniine rastlanmadigi belirtilmektedir. Yoredeki
ciftcilerle yapilan goriismelerden Seymen Kavunu’nun yoérede 90 yili agkin siiredir yetistirildigi anlasilmaktadir.
Yorede kavun yetistirilirken kullanilan beseri yontemler Golden Dew c¢esidinin cografi sinirda farklilasarak ayirt
edici 6zelliklerini kazanmasini saglamistir. Seymen Mahallesindeki tireticiler uzun yillar boyunca bir 6nceki hasatta
elde edilen kavunlardan kabugu iizerindeki kirigikliklar1 daha az ve daha eliptik uzun olanlarin tohumlarini segerek
seleksiyon iglemi uygulamis ve eliptik uzun ve kabuk iizerindeki kirisikliklar daha az olan Sar1 Kanarya yerel tipinin
olugmasini saglamistir. Yorede kavun yetistirilirken uygulanan beseri yontemlerden bir digeri miinavebe yapilmasi
olup, bir y1l Seymen Kavunu yetistirildikten sonra ayni tarlada birkag¢ yil bugday veya aygigegi yetistirilmesinin,
yani bir ¢ift¢inin 4-5 yilda bir Seymen Kavunu ekmesinin iiriiniin tatli ve bol sulu olmasin sagladigi bilinmektedir.

Seymen Kavunu, dayanikli, tatli ve bol sulu olmasiyla bilinir. Taze tiiketilen bir meyve olmakla birlikte
uygun kosullarda 6 aydan daha fazla dayanikliliga sahip oldugu i¢in depolamaya uygundur, kisin tiiketilir. Tekirdag
yoresindeki halkin Eyliil ayinda bol miktarda kavun alip askida muhafaza ettigi ve tiim kis tiikettigi bilinir. Seymen
Kavunu Istanbul’da da pazarlanir ve bilinir. Olgunlasma ve hasat aylari olan agustos-eyliil aylar1 arasinda belirtilen
cografi sinirin ekolojik kosullarina bagli olarak {iriiniin tatlilig1 ve kuru madde igerigi olusur.
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Seymen Kavunu; sar1 kabuk renkli ve ince kabuklu, meyve et rengi soluk yesil renkli, seker orani yiiksek ve
suludur. Seymen Kavunu, kavun igin 6nemli bir tiiketim 6zelligi olan meyve kabuk kalinhigi agisindan diger
kavunlardan daha ince 6zellige sahiptir. Meyve et rengi agisindan da daha agik ve parlak renklidir. Kavunda tiiketici
tercihi eliptik kavundan yana olup, Seymen Kavunu eliptik 6zelliktedir (Sekil-1). Corlu ilgesinin iklim 6zellikleri
geregi kavun yetistiriciligi acikta yapilir. Corlu ilgesi, Seymen Mahallesi Marmara ikliminin etki alan1 i¢erisindedir.
Kislar1 kuru ve soguktur. Yazlari sicak ve zaman zaman riizgarl gecer. Birkag yilda bir yazlar1 gergeklesen dolu
yagist normal kargilanir. Toprak yapisi ve riizgarlar Seymen Kavununa ayirt edici 6zelliklerini kazandirmaktadir.
Seymen Mabhallesi diizliik bir yapiya sahiptir ve arazinin biiyiik boliimii Ergene Havzasi iginde yer alir. Burasi Yildiz
Daglari'ndan taginan ve akarsulardan siiriiklenen tortularin depolandig1 bir dolgu bdlgesi olup, ayrica bolgede kuzey-
kuzeydogu yonlii lodos (riizgarin hizi 3.6 m/sn) etkili olmaktadir. Bu nedenle Trakya'da en az yagis alan bolgedir.

Sekil-1: Seymen Kavunu gorselleri

Tablo-1: Seymen Kavunu Meyve Ozellikleri

Meyve Ozelligi Degerler
Meyve Agirhigr (g) 2.350-2.500
Meyve boyu (cm) 31,00-33,00
Meyve ¢ap1 (cm) 14,00-16,00
Meyve kabuk kalinligi (cm) 0,12-0,14
Cekirdek evi agirligi (g) 225-250
Cekirdek evi boyu (mm) 22,00-24,00
Cekirdek evi ¢ap1 (mm) 6,1-6,7
Suda ¢6ziiniir kuru madde orani (%) 10,33-11,34
Meyve sertligi (kg/cm?) 1,97-2,09
Meyve et rengi (L*) 36,12-38,01
Meyve suyu pH degeri 6,12-6,38
Titre edilebilir toplam asit miktar1 (g/100 g) | 0,067-0,070
Aroma ve koku Az

Morfolojik Ozellikleri:

Kok: Baslangigta zayif olan kokler ileri devrede daha belirgin ve kuvvetli yap1 kazanir. Kazik kok toprak
seviyesinden 20- 30 cm derinlige ulagtiginda yan kokler olusur. Yan koklerin bir kismu derine, bir kismu ise yanlara
dogru gelisir. Kazik kok ¢evresinde bol sagak kok olugmaktadir.

Govde: Kavunlar 3-5 ana siirgiine sahiptir. 3-3,5 m kadar bir uzunluga erigebilen bu siirgiinler, ¢igek ve
meyvelerin olustugu yan kollar verir. Kavun bitkisinin gdvdesi baslangicta otsu, yuvarlak ve {istii sert tiiylerle
kaplidir. Govde daha sonra kismen odunlagir, ¢ok koseli bir goriiniim alir, tiiyler azalir. (Sekil-2)

Yaprak: Seymen kavununda yapraklar olduk¢a biyiiktiir. Yapraklarin sekli yuvarlak veya kismen kalp
seklindedir. Yapraklarin alt ve ist ylizi tiylidiir. Yapraklarin kenarlarinda keskin disler bulunur. Yapraklarin
renkleri yesil ve koyu yesile kadar degisir. Yaprak sap1 uzun ve ortasi olukludur. (Sekil-4)
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Cicek: Cigekler yaprak koltuklarinda meydana gelir. Parlak sar1 renktedir. Kavun bitkisi iki ayr1 tip ¢icege
sahiptir. Bunlardan birisi erkek, digeri disidir. Disi ¢i¢ekler yan kollardaki yaprak koltuklarindan ¢ikarlar. (Sekil-5)

Meyve: Seymen kavunu, kabugu ince kalinlikta (0,1- 0,3 cm) (Sekil-3), yapist uzun silindir seklinde 27- 34
cmboyunda, 13-17 cm ¢apinda, ortalama 2,5- 5 kg agirliginda, tizeri piiriizlii parlak sar1 renkte, meyve et rengi soluk
yesil renkte (Sekil-6), aromasi yogun ve ¢ok sulu 6zelliktedir. Meyve et kalinlig1 3,8- 5 cm arasinda, ¢ekirdek evi
agirlig 140-320 g arasinda, ¢ekirdek evi ¢ap1 5,4- 7,5 cm arasinda, ¢ekirdek evi boyu 18-25 cm arasindadir. (Sekil-
7ila 10)

Tohum: Seymen Kavunu tohumlari sar1 renktedir. Tohumlar ¢imlenme kabiliyetlerini uygun sartlarda 5-8
sene muhafaza ederler. Bir gramda 20-50 adet tohum bulunur.

Sekil-3: Kabuk yapist Sekil-4: Yapragi

Sekil-5: Cigek goriiniimii Sekil-6: Meyve et renginin Sekil-7: Cekirdeklerin gériiniimii
gorinimi

Sekil-8: Cekirdek evi Sekil-9: Cekirdek evi Sekil-10: Cekirdek evi
(dikey goriiniim) (yatay goriiniim)
Uretim Metodu:

Toprak Hazirligi: Mart ay1 ve nisan aymin ilk yarisinda toprak tavli iken 40-50 cm derinliginde siiriiliir, nisan
aymda ekim hazirligi yapilir.

Ekim: Hazirliklari tamamlanan toprakta nisan ayimin ikinci yarisinda ekim/dikim yapilir. Ark pullugu ile 120-
150 cm sira arasi mesafelerde masuralar agilir. 80- 100 cm sira iizeri mesafelerde acilan ocaklara mayis ay1 basinda
havali ve sulu ekim makinesi ile ekim yapilir ve {izerleri kapatilarak el ile diizeltilir. Ekim makinesi tercihe gére bir
veya iki tohum atabilir. El ile ekim yapildiginda ocaklara 3-4 tohum atilir. Tohum ekim derinligi 5- 6 cm olmalidir.
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Sulama: Dikimle beraber mutlaka can suyu verilir. Asiri sulama kavun meyvelerinin tat ve aromasini olumsuz
etkiler. Cok kurak gegen yillarda 2-3 kez sulama yapilir. Verilecek su miktar1 ve bitkinin su ihtiyaci; bolgenin toprak
ve iklim kosullar1 da dikkate alinarak ayarlanir. Sulama igin genellikle damla sulama sistemi tercih edilir. Yagis
dagiliminin uygun oldugu yillarda ise hi¢ sulama yapmadan iiretim yapilabilir. Sulama suyunun bitki kok bogaz: ile
temas etmemesi saglanir.

Bakim ve Giibreleme: Uygun tavda yapilan ekimden sonra tohumlar yaklasik bir hafta i¢inde ¢imlenerek
toprak tizerine ¢ikarlar. Ardindan insan giicii ile ocak yapilir. Yapraklanmadan sonra yaprak giibresi uygulanir.
Capalama makinasi ile sira aralari 3- 4 kez ¢apalanir. Agustos ay1 itibari ile sabah saatlerinde iki defa toz kiikdirt
uygulanir. Seymen Kavunu organik maddeyi ¢ok sever. Toprak analiz sonuglarina gore eger gerekirse ilk stirim
oncesi dekara 4-5 ton iyi yanmus ciftlik giibresi serilir ve siirlim ile topraga karigtirilir. Masuralar acilmadan 6nce
yine analiz sonuglarina gore gerekli giibreleme kompoze (15:15:15 NPK) sekilde uygulanir. Meyve seyreltme
doneminde ikinci azotlu giibre uygulamasi yapilir.

Zirai Miicadele: Hastalik ve zararlilar ile gerektiginde kimyasal miicadele yapilir. S6z konusu miicadele, ilgili
mevzuata uygun bitki koruma {irtinleri ile yapilir. Seymen Kavunu iiretiminde, hastalik ve zararlilarla miicadelede
diger bir yontem kiiltiirel miicadele seklindedir. Toprak kdkenli hastaliklarla miicadele etmek igin 4-5 y1l tarla bitkisi
yetistirilen alanlarda yetistiricilik tercih edilir. Bitkiler kol attiktan sonra, bitki yan kollar1 ¢ok uzamadan ¢apa
makinesi ve/veya el ile ¢apalama olarak yiizeysel toprak islemesi seklinde capalama yapilir. Capalama; topragi
kabartmak, yabanci otlar1 yok etmek ve topraktaki rutubeti muhafaza etmek amaciyla yapilir.

Miinavebe (ekim nobeti): Ayni toprakta Seymen Kavunu iiretimi 4-5 yilda bir yapilmali, aradaki senelerde
doniistimlii olarak bugday ve aygicegi ekimi yapilmalidir.

Hasat: Seymen Kavunu ortalama 100-120 giin aras1 hasat olgunluguna erigir. Olgunlagsan meyvelerin agirlig
artar, kabugu sarimtirak renk alir, toprak ile temas eden kismi ise acik sari renk alir, meyve sap1 ile gévdenin
birlestigi yere yakin olan kulak¢ik solmaya ve kurumaya baslar. Kavunun sap kismi kurur ve tutuldugunda kolayca
kopartilir. Hasat sirasinda meyveye herhangi bir fiziki zarar verilmemesine 6zen gosterilir. Seymen Kavununda
hasat genel olarak agustos ile ekim aylar1 arasinda yapilir.

Depolama ve Muhafaza: Seymen Kavunu su oran1 yiiksek olmasina ragmen dayanikli kabuk yapisi nedeniyle
uzun siire dayanabilir. Raf 6mriiniin uzun olmasi i¢in kuru, serin, temiz ve kokulardan ari ortamlarda / depolarda
muhafaza edilir. Depolama yapilirken kavunun toprakla dogrudan temasi kesilmelidir. Altina saman serilmesi ve
zaman zaman ters ¢evrilmesi, kavunun bozulmadan uzun siire muhafaza edilmesini saglar. Daha uzun siireli
muhafaza i¢in iriiniin; 4-8°C araligindaki sicakliklarda, soguk zincirde muhafaza edilmesi tavsiye edilir. Seymen
Kavunu uygun kosullarda saklandiginda subat ayina kadar dayanabilme 6zelligi gosterir.

Denetleme:

Denetimler; Corlu Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Corlu Ticaret ve Sanayi Odasi, Corlu Esnaf
ve Sanatkarlar Odas1, Corlu Ticaret Borsasi ve Corlu ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden {iriin hakkinda bilgi
sahibi birer uzmanin katilimiyla en az 4 temsilciden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda 1 defa,
gerek duyuldugunda veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir. Denetime iliskin raporlar, Corlu Ticaret ve
Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her y1l génderilir.

Denetimlerde; tohum temininin uygunlugu; kiiltiirel islemlere ve iiretim metoduna uygunluk; muhafaza
kosullarmin uygunlugu ile Seymen Kavunu ibaresi, logo ve mense 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 yiriitiir.
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4. Diyarbakir Kenger Meftunesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.07.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 19.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1389

Tescil Tarihi : 19.06.2023

Basvuru No : C2020/193

Basvuru Tarihi 1 14.07.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Diyarbakir Kenger Meftunesi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Kooperatifler Mah. Akkoyunlu Blv. 15 Yenisehir 21100 DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Kenger Meftunesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Kenger Meftunesi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Kenger Meftunesi; kenger (Gundelia tournefortii), kuzu eti, sadeyag, sumak, domates salgasi,
sarimsak, pul biber ve tuz kullanilarak Diyarbakir ilinde iiretilen yemektir.

Diyarbakir Kenger Meftunesinin iiretiminde kullanilan bilesenlerden kenger; yiiksek rakimlarda yetisir,
bahar aylarinda toplanir ve dondurularak veya salamura yapilarak muhafaza edilir. Et, Karakas irki koyunlarin 1
yasina gelmis kuzularindan elde edilir. Sadeyag ise kil kecisinin siitiinden yapilir.

Diyarbakir Kenger Meftunesinin gegmisi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiirinde ve
geleneklerinde dnemli bir yere sahiptir. Ozellikle bayram, diigiin, taziye vb 6zel giinlerde ikram edilir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Kenger Meftunesinin iiretiminde kullanilan kuzu eti, kenger, sadeyag, sumak ve domates salcast
cografi sinirdan temin edilir.

6 kisilik Diyarbakir Kenger Meftunesi iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

1 kg kenger

500 g kuzu eti

60 g sadeyag

40 g domates salgasi
100 g tane sumak
600 ml su

4-5 dis sarimsak
5gtuz

5 g pul biber

50 g bugday unu

Sumak, bir kabin i¢inde suda 30 dakika bekletilip demlenir ve suyu siiziilerek ayrilir.

Kenger temizlenir, yikanir, iri dogranir ve kararmamasi i¢in, igine bugday unu ilave edilen kengerin iizerini
gececek seviyede suda bekletildikten sonra ¢ikarilip siiziiliir.

Taze kenger yerine dondurularak veya salamura yapilarak muhafaza edilmis kenger kullanilacaksa, 30 dakika
kaynar suda bekletilir.

Kuzu eti yikanir, tuzlanir ve bir tencerede eritilmis sadeyagda biraz kavrulur. Once salga ve pul biber, daha
sonra da kenger eklenip karistirilir. Karisimin iizerini gegecek kadar su ile sumak suyu ilave edilir ve kuzu eti
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yumusayincaya kadar pisirilir. Diyarbakir Kenger Meftunesinin servisi, pisen yemegin iizerine ezilmis sarimsak
konup kisa bir siire dinlendirildikten sonra sicak olarak yapilir.

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

Diyarbakir Kenger Meftunesinin gegmisi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiirinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Diyarbakir Kenger
Meftunesinin tiim iiretim asamalar1, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi
ile Diyarbakir Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda en az bir kere, ayrica sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Kenger Meftunesi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda
hukuki siirecleri yiiriitiir.
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5. Polat Kinali Ekmek

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 22.09.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 19.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1390

Tescil Tarihi : 19.06.2023

Basvuru No : C2022/000307

Basvuru Tarihi 1 22.09.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Polat Kimali Ekmek

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

Tescil Ettiren : Malatya Sanayi ve Teknoloji Il Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi . Vilayet Binasi 1 Yesilyurt MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili Dogansehir ilgesi Polat Mahallesi

Kullamim Bi¢imi : Polat Kinali Ekmek ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {riiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Polat Kinali Ekmek ibaresi ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Polat Kinali Ekmek; tam bugday unu, su, tuz ve maya ile hazirlanan hamurun 25-30 cm ¢apinda agilmast;
iizerine harg siiriiliip ¢atalla ¢izilerek desen olusturulmast; genellikle pelit odunu, mese odunu ya da kayis1 odunu
ile yakilan sac ocakta alt kismimnin pisirilmesinden sonra ocagin 6n kismindaki taslarin iizerine konularak harg
stiriilen {ist kisminin da pisirilmesi suretiyle, Malatya ili Dogansehir ilgesi Polat Mahallesinde iiretilen ekmektir.
Ekmek hamurunun agirligi 170-175 g, kalinligi ise 0,4-0,5 cm’dir.

Polat Kinali Ekmegin {izerine siiriilen orta kivamli harg; siit, yumurta, tereyagi, tam bugday unu, ¢orek otu,
susam, karbonat ve tuz ile hazirlanir ve hamurun {izerine 70-75 g agirliginda uygulanir. Harcin igeriginde karbonat
bulunmasi nedeniyle ekmegin ylizeyi iyice kizararak kina rengini andiran bir renk aldig1 i¢in bu harca, cografi sinirda
“kinal1 har¢” denir.

Polat Kinali Ekmegin alt kismu sac ocakta, har¢ siiriilen {ist kismu ise; cografi sinirda “stige tas1” olarak
adlandirilan ve sac ocagin oniinde — atesin karsisinda bulunan yassi tagin tizerine konulmak suretiyle pisirilir. Stige
tasi, eski zamanlarda daglardan getirilen siyah taglar yontularak hazirlanirken giiniimiizde, hazir malzeme ile yapilan
gida ile temasa uygun tastir.

Polat Kinalt Ekmegin ge¢misi eskiye dayanir. Polat Mahallesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Ozellikle sabah kahvaltisinda olmak iizere her dgiinde siklikla tiiketilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag
bulunur.

Uretim Metodu:

Polat Kinali Ekmegin tiretiminde kullanilan tam bugday unu, cografi sinirdan temin edilir.

25 adet Polat Kinali Ekmek tiretmek i¢in gereken bilesenlere ve {iretim metoduna asagida yer verilmektedir.
Hamur bilesenleri:

3 kg tam bugday unu
15 g kuru maya

45 g tuz

1,5 litre 1lik su

Ekmegin lizerine siiriilen kinali harcin bilesenleri:

2 litre siit

2 yumurta

100 g tereyagi

30 ml aygicek yag
30 g ¢orek otu

30 g tam bugday unu
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30 g susam
5 g karbonat

Un, maya, 1lik su ve tuz bir kapta karistirilip yogrularak yumusak kivamda hamur hazirlanir. Hamurun iizeri,
cografi sinirda “hila” olarak adlandirilan gida ile temasa uygun bez ortiiyle ya da tepsiyle kapatilarak 7-8 saat
mayalanmaya birakilir.

Ekmegin tizerine siiriilen kinali harg; oda sicakliginda eritilen tereyaginin iizerine diger bilesenlerin ilave
edilip karigtirilmasi suretiyle hazirlanir ve 30 dakika dinlendirildikten sonra kullanilir.

Mayalanan hamurdan 170-175 g’lik pargalar alinir, ekmek tahtasimin iizerinde merdane ile diizlestirilir ve
oklava ile 25-30 cm ¢apinda ve 0,4-0,5 cm kalinhiginda agilir. Agilan hamurun tizerine 70-75 g kinali harg siiriiliir
ve ¢atalla ¢izilerek desen yapilir. Ekmek hamuru, tizerindeki harcin dokiilmemesine dikkat edilerek genellikle pelit
odunu, mese odunu ya da kayisi odunu ile yakilan sac ocagin iizerine konur. Agactan yapilan ve aktarag¢ denen kiirek
benzeri pisirme araci ile ¢evrilerek ekmegin alt kismi yaklagik 4 dakika pisirilir.

Alt kismu pisen ekmek, aktarag ile sacin iizerinden alinir ve ocagin 6niinde — atesin karsisinda bulunan yasst
siige taginin Ustline yerlestirilir. Ekmegin {izeri iyice kizarincaya kadar ¢evrilerek pisirilir.

Pigme iglemi tamamlanan Polat Kinali Ekmek, siige tasindan alinir. Soguduktan sonra gida ile temasa uygun
ambalajlarda piyasaya arz edilir. Serin ortamda bir hafta muhafaza edilebilir. Isitilarak tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Polat Kinali Ekmegin ge¢misi eskiye dayanir. Polat Mahallesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimde kullanilan tam bugday unu, cografi sinirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan
Polat Kinali Ekmegin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Malatya Sanayi ve Teknoloji il Miidiirliigiiniin koordinasyonunda ve Malatya Sanayi ve
Teknoloji 11 Miidiirliigli, Malatya Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Polat Sosyal Yardimlasma ve Kiiltiir
Derneginden konuda uzman birer kiginin katilimiyla olusan toplam ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir kere, ayrica sikdyet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapulir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan, 6zellikle un ve kinali har¢ olmak iizere, bilesenlerin uygunlugu.
Ekmek hamurunun agirlik, ¢ap ve kalinliginin uygunlugu.

Uretim metoduna uygunluk.

Polat Kinali Ekmek ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 siiregleri yiiriitiir.
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6. Sariveliler Yoresel Giysileri

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.09.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 19.06.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11391

Tescil Tarihi : 19.06.2023

Basvuru No : C2022/000302

Basvuru Tarihi 1 13.09.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Sariveliler Yoresel Giysileri

Uriin / Uriin Grubu . Giysi / Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanati {iriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Sariveliler flge Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Merkez Mabhallesi Merkez 1 Sokak No: 4 Sariveliler KARAMAN
Cografi Simir : Karaman ili Sariveliler ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Sariveliler Yoresel Giysileri ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji1 iizerinde kullanilamadiginda, Sariveliler Yoresel Giysileri
ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sartveliler Yoresel Giysileri adimi Sariveliler, eski adiyla, Karaman iline 157 km mesafede olan Bagdere
kdyiinden alir. Sariveliler yoreye yerlesen Tiirkmen oymaklarinca kurulmus bir yerlesim birimi olup, Tol
Medrese’nin 1344 tarihli vakif kayitlarindan kéyiin 1300°li yillarda mevcut oldugu anlasilmaktadir.

Sariveliler Yoresel Giysileri; toplumsal toren, milli kutlama, toplanti, diigiin, bayram gibi 6zel giinler ve
etkinliklerde kadinlar tarafindan giyilen yoreyle 6zdeslesmis giysiler olup, basa giyilen ve tercihe gore degisen
yazma, pullu ak ¢gember veya sar1 sagakli ¢ember, lastikli fistan, tercihe gore fistanin yerine giyilen etek, fistanin
lizerine giyilen 6rgii veya kadife yelek, bele baglanan darabulus kusag, fistanin veya etegin altina giyilen baglama
(topak don) pargalarindan olusur. Giysilerin biitiinsel 6n ve arkadan goriiniimii Sekil-1’de verilmistir.

Sariveliler Yoresel Giysilerindeki; pullu ak cember, sar1 sagakli gember, lastikli fistan, yiin yelek, darabulus
kusag1 ve baglama (topak don) gibi karakteristik pargalar, kiiltiir aktarimiyla Karamanoglu Beyliginden giiniimiize
ulasan giysilerdir. Yore halki yoriikk yasam gelenegini halen siirdiirmekte olup, siiriilerini otlatmak igin yiiksek
yaylalara ¢ikan yore halki yaylalarin yesilliginden ve zengin ¢igek florasinin renklerinden etkilenmis ve doganin
renklerini gegmisten beri yoresel kiyafetlerinde kullanmistir.

Sariveliler Yoresel Giysilerini olusturan pargalarin tarifi asagida verilmistir:

1. Yazma: Yoredeki kadinlarin giinliik hayatta baslarina orttiikleri, fistan ile renk uyumu olan basa ortiilen
ortlidiir. (Sekil-2)

2. Pullu Ak Cember: Kenarlari islemeli ve islemesiz olmak {izere iki tipi mevcut olup, gencler islemeli
giyerken, yoredeki yash kadinlar ise islemesiz olarak tercih ederler. (Sekil-3 ve Sekil-4)

3. Sar1 Sacakli Cember: Bagortiisii izerine gember olarak veya kusak yerine kullanilabilen, 1x1 m ebatlarinda
pamuklu ve/veya yiinlii dokuma ortiidiir. (Sekil-5)
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4. Lastikli fistan: Sariveliler Yoresel Giysilerinde lastikli fistanin yazin 5,5x1 m jarse veya emprime kumastan
kisin ise 5,5x1 m kadife kumastan dikileni kullanilir. Yazin giyilen ¢esidinden kullanilan kumaslar ¢icek desenlidir
ve incedir. Kisin ise tek renk (en ¢ok kullanilan renkler mor, koyu mavi, eflatun ve kirmizidir) kalin kadife kumagtan
dikileni tercih edilir. (Sekil-6 ve Sekil-7)

5. Yelek: Kadife ve yiin ¢esitleri bulunmakta olup, yiin yelek; egirtmeg denilen iplik egirme aletinde egirtilen
yinlerin 1§ ile 6riilmesiyle yapilir, giindelik olarak yoresel kiyafetin iizerine giyilir. (Sekil-8 ve Sekil-9)

6. Darabulus (Trablus) kusagi: Bu kusagin deniz yolu ve Goksii Irmagi vasitasiyla bolgeye ticaret mali getirip
gotiiren Arap, Beyrut ve Trabluslu tiiccarlar tarafindan getirilmistir. Zamanla bolgede ipek bocekeiliginin gelismesi
sayesinde yorede giinliik yasama dahil olmus, giinliik kiyafetlerde kullanilir hale gelmistir. Sariveliler Yoresel
Giysilerinde lastikli fistanin {izerine bele dolanan 40 cm x 1,5 m ebatindaki kusaktir. Renkli ipekten sirali sekilde
yesil-turuncu-beyaz renklerde dokunan kusagin uclari piiskiilliidiir. En iistte piiskiilleri sarkacak gekilde bele ti¢ defa
sikica dolanir. (Sekil-10 ve Sekil-11)

7. Topak don (Baglama): Yorede yasl kadmlarin giydigi topuktan lastikli olup topak bir gériiniim verdigi
icin topak don olarak adlandirilir. Gelinlerin giydiklerine ise baglama denir. Bunun sebebi gelinlerin giydigi parganin
dizden baglanip alt kismina bol bir goriintii verilmesidir. Topak don yarisi (iist tarafi) renkli, alt tarafi beyaz olacak
sekilde iki renkli olur. Topak donun renginin lastikli fistan ile uyumlu olmasi gerekir. Ornegin kirmizi kadife lastikli
fistanin altina giyilen topak donun iist kismu kirmizi tonlarda, alt tarafi ise beyaz olmalidir. (Sekil-12 ve Sekil-13)

|

Sekil-2: Yazma Sekil-3: Ak ¢ember (islemesiz) Sekil-4: Pullu ak ¢gember
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Sekil-10: Darablus Kusagi Sekil-11: Darablus Kusagi
(sade sacaklr) (islemeli sagaklr)
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Sekil-12: Topak don Sekil-13: Topak don yapiminda
kullanilan kumaglar

Uretim Metodu:

Sariveliler Yoresel Giysileri sadece bu yorede giyildigi igin ilge igerisinde ihtiyaca gore siparis iizerine
hazirlanmakta olup, giiniimiizde yilda yaklasik 100-150 adet dikilir.

1. Yazma: Yazma ge¢miste her evde bulunan ¢ulhalik adi verilen dokuma tezgahlarinda ipek iplikten
dokunurdu. Giiniimiizde 1 x 1 m biiyiikliigiinde hazir ipek kumagin kesilmesi ve kullanacak kisinin
tercihine uygun renklerde igne oyasi ile stislenmesiyle de yapilir. El dokuma yazma yapmak i¢in ¢ulhaliga
¢cOzgii denilen uzunlamasma iplikler gecirilir, ¢ulhaligin pedal denilen ayaklarindan her birine
basildiginda ¢ozgiilerin arasi agilir ve arasindan atki iplikleri yanlamasina gegirilir, kumagin siki olmasi
icin kirkit ile sikistirilir. Bu iglemlerin sonucunda yazma dokunmus olur. Tercihe gore ¢ozgii iplikleri
uzun kesilerek dogal bir siisleme yapilir veya kisa kesilerek kenarlarina igne yardimiyla ince boncuklar
dikilerek siislenir.

2. Pullu Ak Cember: Geg¢miste g¢ulhalikta pamuk iplikten dokunan kumaslardan dikilen ak c¢ember,
giiniimiizde hazir alman pamuklu kumaslardan hazirlanmaktadir. Islemeli olanda, dért tarafina pul veya
boncuk islenmesiyle tamamlanir. Cemberin dokumasi yazma ile aym sekilde olur.

3. Sar1 Sacakli Cember: Gegmiste gulhalikta pamuklu veya yiinlii iplikten dokunur, duvak yerine gelinlerin
iizerine Ortiiliir, bebeklere kundak olarak kullanilirdi. Culhalikta dokunmasi yazmayla ayni sekildedir
ancak kullanilan ¢6zgii ve atki iplikleri sar1 ve beyaz renktedir. Kumas culhaliktan alinirken ¢ozgii
ipliklerinin uglar1 uzun kesilir, daha sonra bu iplikler esit tutamlarda alinarak uglari1 diigiimlenir ya da
uclarina boncuklar gegirilerek siisleme yapilir.

4. Lastikli fistan: Dikimi ustalik ve beceri gerektirir. Dikis makinelerinde etegi kullanacak kiginin dlgiilerine
gore Once astar dikilir. Daha sonra 6lgiilere gore bir biitiin olarak kesilen kumasg tek taraftan dikme
suretiyle birlestirilir. Kol kisimlar1 ayri kesilip dikildikten sonra fistana birlestirilir ve yaka kivirma islemi
gergeklestirilir. En son fistanin bel ile gdgiis kismi arasina igten lastik dikilir. Bu lastik fistanin bel kisminm
blizmek suretiyle daraltirken fistanin etek kismina kivrimli bir salinim verir. Fistanin etek kismina dikilen
yaldizli serit de etek kisminin salinimli olmasini saglayan bir diger unsurdur. Lastikli fistan1 geng kadinlar
diigtinlerinde gelinlik olarak kullandiktan sonra 6zel giinlerde de giymeye devam ederler.

5. Yelek: Kadife ve yiin ¢esitleri bulunmakta olup, ylin yelek; egirtme¢ denilen iplik egirme aletinde
egirtilen yiinlerin 1§ ile riilmesiyle yapilir, giindelik olarak yoresel kiyafetin {izerine giyilir. Orme islemi
icin 6nce yelegi giyecek kisinin viicut dl¢iilerine gore iki ters ve bir diiz ilmek atmak kosulu ile yelegin
on kismi iki parga, arka kismi ise tek parca olarak oriilir. Daha sonra oriilen bu pargalar dikilerek
birlestirilir. Boylece orgii yelek tamamlanmis olur. Kadife yelek ise 3x1 m kadife kumastan dikis
atolyelerinde dikilir, 6zel giinlerde ve diigiinlerde giyilir. Kadife yelegin dikiminde diiz kadife denilen ve
genellikle iist giyim ve ev tekstilinde kullanilan, 6n yiiziinde kisa kesilmig havlar bulunan, parlak,
yumusak kadife kumas kullanilir. Yelegi giyecek kisinin tercih edecegi renkte kadife kumas (en ¢ok
kullanilan renkler mor, koyu mavi, eflatun ve kirmizidir) dlgiilere gore kesilir, icerisine pamuklu astar
eklenerek dikim yapilir. Daha sonra kivirma islemi ile ceplerin dikimi gergeklestirilir. Yelegin yaka, kol
ve kenar kisimlarma yaldizli seritler dikilir.
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6. Darabulus (Trablus) kusagi: Darabulus Kusag1 ge¢miste evlerdeki culhalik tezgahinda tamamen ipekten
dokunurdu. Zamanla tamamen ipek kusagin yerini pamuklu dokuma kumaslar almistir. Gengler genellikle
ucu tokali ya da boncuklu sekilde siislemeli kugaklart tercih ederken orta yashi ve yasl kadinlar sade
kusaklar1 kullanir. Kusak siislemede gel eneksel bir yontem bulunmamakla birlikte kullanacak kisi kendi
zevkine gore ya uglar1 tokali sekilde ya da boncukla siisleme yapar. Tokali siisleme; kusagin ug
kisimlarinda birakilan uzun ¢6zgii iplikleri 6nce belirli bir uzunluga kadar sa¢ 6rgii modelinde Oriiliir,
daha sonra 6nceden bir levhanin iizerine sarilan ipliklerin bir uglar1 kesilip orta kisimlarindan baglanan
ve iki ucu birlestirilerek piiskiil haline getirilen tokalar baglanarak tokali stisleme yapilmis olur. Boncuklu
stislemede ise tokalarin baglandig1 kisimlara boncuklar takilarak yapilir.

7. Topak don (Baglama): Lastikli fistanin altina giyilen pargadir. 2,1 m x 1 m divitin kumas ile altina 2,5 m
astardan dikilir.

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

Yore insaninin kiiltiir ve emegiyle sekillenerek giiniimiize kadar ulasan Sariveliler Yo6resel Giysileri, ustalik
gerektiren iiretim yontemi vasitastyla Sariveliler ilgesine {in bagiyla baglidir. Bu sebeple iiretimin tiim agamalart,
belirtilen cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Sariveliler ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinasyonunda, Sariveliler Belediyesi,
Sarrveliler Tlge Halk Egitim Miidiirliigii ve Sariveliler Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer
temsilcinin katilimiyla toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda 1 defa, gerek
duyuldugunda veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir. Denetime iliskin raporlar, Sariveliler ilce Tarim
ve Orman Miidiirliigii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil gonderilir.

Denetimler iiretim, pazarlama ve satig agsamalarinin tiimiine yonelik yapilir. Denetime esas kriterlere asagida
yer verilmektedir.

Sariveliler Yoresel Giysilerinin tiim iiretim agamalarinin Sariveliler ilgesinde tamamlanmast
Uretimde kullamlan kumas cesitlerinin uygunlugu,

Uretimde kullanilan kumaslarin renk ve desenlerinin uygunlugu,

Kullanilan pargalarm renklerinin birbirine uyumu,

Darabulus Kusaginin desenlerinin, siislemelerinin ve renklerinin uyumu

Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda
hukuki stiregleri yiiritiir.



