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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 bagvurularim 33 ild 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 firiin ad1 bagvurulari Kanunun 40 mc1 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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Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 03.08.2026

1. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 226. Sayida Yer Alan ilanlarin Siral

Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2023/000297
2. C2024/000077
3. C2024/000205
4, C2025/000088
5. C2025/000421
6. C2025/00432
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Hatay Siirk Salatas1 / Hatay Cokelek Salatasi
Hatay Semirsek Boregi

Adana Sikma

Antakya Kahvesi

Antalya Siirahisi

Mut Inciri

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

10
12
14
16

20

Sayfa
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Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 03.08.2026

Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler
Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi
1. 1876

2. 1877

3. 1879

4. 1880

5. 1882

6. 1883
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Hatay Helva Hattus
Hatay Sam Tatlis1
Antakya Sasico

Hatay Mortadella Yemegi
Hatay Mercimekli Asi

Adana Burma Bilezigi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

24
26
28
30
32

34

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. 176 Samsun Simidi 37
2. 704 Rize Muhlamasi 40
3. 1810 Basmati 41
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 Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 184 Cavusdagi Kuru Fasulyesi 42
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.

7



2026/226 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 03.08.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

8

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. Hatay Siirk Salatas1 / Hatay Cokelek Salatasi

Basvuru No : C2023/000297

Bagvuru Tarihi 1 10.11.2023

Cografi isaretin Ad1 : Hatay Siirk Salatasi / Hatay Cokelek Salatasi

Uriin / Uriin Grubu : Salata / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi : Biiyiikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No:95 Antakya HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bicimi : Hatay Siirk Salatas1 / Hatay Cokelek Salatasi ibaresi ve mahreg igareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda Hatay Siirk Salatasi / Hatay
Cokelek Salatasi ibaresi ve mahreg¢ igareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Siirk Salatas1 / Hatay Cokelek Salatasi; Antakya Siirkii (¢okelegi), maydanoz, kuru sogan, zeytinyagi,
domates, salatalik, yesilbiber kullanilarak yapilan Hatay iline 6zgii bir salatadir. Taze ¢okelek salatasi olarak da
bilinir. Hatay Siirk Salatas1 / Hatay Cokelek Salatasi yapiminda 330 tescil numarali Antakya Siirkii /Antakya
Cokelegi kullanir.

Hatay Siirk Salatasi / Hatay Cokelek Salatasi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay mutfak kiiltiiri
icinde onemli bir yere sahiptir. Hatay Siirk Salatas1 / Hatay Cokelek Salatas1 Hatay ilinde kahvaltilarda siklikla
tiiketilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Hatay Siirk Salatas1/ Hatay Cokelek Salatasi yapiminda kullanilan bilesenler:

- 200 g Antakya Siirkii / Antakya Cokelegi
- 50 g maydanoz

- 25 gkuru sogan

- 75 ml zeytinyagi

- 220 g domates

- 120 g salatalik

- 70 g yesilbiber

Hazirlanisi:

Antakya Siirkii / Antakya Cokelegi derin bir kaba alinir. Domates, biber, salatalik, maydanoz yikanip kiigiik
kiigiik dogranir ve ¢okelek peynirinin {izerine eklenir. igerisine tuz, zeytinyagi ve pul kirmizibiber atilip ezmeden
karistirilarak servisi yapilir.

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

Hatay Siirk Salatas1/ Hatay Cdkelek Salatasi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay mutfak kiltiiri
icinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Siirk Salatasi / Hatay Cokelek
Salatas1 tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatdrliigiinde; Hatay Valiliginden ve Hatay Il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 2 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yerine getirilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Hatay Siirk Salatas1 / Hatay Cokelek Salatasi iiretiminde kullanilan bilegenlerin
uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk ile Hatay Siirk Salatasi / Hatay Cokelek Salatasi ibaresinin 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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2. Hatay Semirsek Boregi

Basvuru No : C2024/000077

Basvuru Tarihi 1 16.02.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Semirsek Boregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi . Biiyiikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Semirsek Boregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin kendisi

veya ambalajinin iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Semirsek Boregi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Semirsek Boregi, ince hamurun i¢ine dana eti, sogan ve baharatlar konularak hazirlanan ve sac
tizerinde pisirilen bir borek tiiriidiir. Cografi sinirdaki 6zel giinlerde iiretilir ve tiiketilir. Hatay Semirsek Boregi, kat
kat hamuru ve 6zel tiretim teknigi ile 6ne ¢gikar. Hatay mutfagi genel olarak Arap, Tiirk ve Akdeniz mutfaklarinin
etkilerini tagir. Hatay Semirsek Boregi de bu zengin mutfagin bir pargasidir ve kiiltiirel etkilesimin bir {iriinii olarak
ortaya ¢cikmuistir.

Hatay Semirsek Boreginin yiizeyi diizgiin ve piiriizsiizdiir. Pistikten sonra rengi genellikle kahverengi veya
altin sar1s1 rengindedir.

Hatay Semirsek Boreginin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir ve iiretimi ustalik gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:
6 kisilik Hatay Semirsek Boregi tiretimi igin bilesenler listesi agagidaki gibidir.

Hamuru igin:

1 kg un
3 g maya
500 ml su
4gtuz

I¢ harei I¢in:

e 500 g danaeti

e 200 gsogan

e 30 ml zeytinyag:
e 4 g karabiber

e 4gtuz

Uzeri igin:
e 90 ml zeytinyag1
e 90 ml aygicegi yagi

Un, maya, tuz ve su karistirtlir. Hamur yogurularak dinlenmeye birakilir. Etler kusbasi dogranarak orta ateste
yaklasik 45 dakika kavrulur. Kavurduktan sonra tokmak yardim ile iyice doviiliir. Soganlar ince ince dogranir ve
zeytinyaginda kavrulur. Pisen etin igine kavrulmus sogan, tuz, karabiber eklenir ve tiim bilesenler karigtirilir. Hatay
Semirsek Boreginin hamuru, normal ekmek hamurunun baklavalik yufka seklinde agilmasindan elde edilir. Hamur
5-6 cm biiyiikliikte parcalara ayrilir. Yufka acildiginda yaklagik 10 cm bir genislik elde edilmesi gerekir. Her bir
hamur bezesi zeytinyagi ile yogrulur ve dinlendirilir Dinlenen hamur agilarak ortasina hazirlanan igten koyulur ve
ticgen ya da yarim ay seklinde katlanir. Ardindan sac iizerinde 3-4 dakika pisirildikten sonra servise hazir hale gelir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay Semirsek Boreginin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Hatay ilinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Semirsek Boreginin tiim iiretim asamalari, cografi
simirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde ve Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden iiriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla en az iki kisiden olusan denetim mercii tarafindan
yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sik@yet iizerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu, Hatay Semirsek Boregi ibaresi 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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3. Adana Sikma

Basvuru No : C2024/000205

Basvuru Tarihi 1 04.08.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Adana Sikma

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Adana Ticaret Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Doseme Mah. Turhan Cemal Beriker Bulvar1 No: 132 Seyhan ADANA
Vekil : Mihrican ARIS (Net Marka Patent Yazilim ve Teknoloji Limited Sirketi)
Cografi Simir : Adana il

Kullanim Bi¢imi : Adana Sikma ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, iirliniin veya ambalajt

iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalaj1 {izerinde kullamlamadiginda,
Adana Sikma ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adana Sikma; 130-140 gram agirliginda, 24—26 cm ¢apinda agilan hamurun sac veya tavada pisirilmesi ve
pisen yufkanin igine genellikle peynirli i¢ malzeme sarilip diiriilmesiyle hazirlanan bir borek gesididir.

Adana Sikma endiistriyel ve geleneksel olarak iki farkli sekilde iretilir. Sikma hamuru geleneksel yontemde;
ekmeklik veya 6zel amagli bugday ununa suyla slatilip yumusatilmis bayat ekmek ilavesiyle veya endiistriyel
yontemde; boreklik 6zel amacli una bayat ekmek yerine kuru maya kullanilarak hazirlanir.

Adana Sikmanin geleneksel yontemde i¢ harci beyaz peynir, sar1 kuru sogan, karabiber, kirmizi toz biber,
nane, maydanoz, tereyagi, zeytinyagi, tuz ile hazirlanirken; endiistriyel yontemde istege bagli olarak i¢ harcinda
degisiklik olabilir. Adana Sikma gelencksel yontemde oda sicakliginda {iretilip bekletilmeden tiiketilirken;
endiistriyel yontemde gida mevzuatina uygun kosullarda iiretilip, daha sonra tiiketilmesi i¢in uygun saklama
kosullarinda muhafaza edilebilir.

Uretim yonteminin ustalik gerektirmesi bakimindan farklilasan Adana Sikma, cografi sinir ile 6zdeslesmistir.
Bu sebeple Adana Sikmanin Adana ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Adana Sikmanin geleneksel ve endiistriyel tiretiminde, sikma hamuru bilesenlerinde ve i¢ harcinda kismi
farkliliklar bulunur. Endiistriyel tiretimde i¢ harcinda Kuru sogan, maydanoz ve nane kullanilmayabilir. Ayrica
hamurun hazirlanmasinda gida giivenliligi riskleri nedeniyle bayat ekmekler yerine kuru maya kullanilir.

Adana Sikma i¢in kullanilan bilesenler ve ortalama miktarlari (10-12 adet):

Geleneksel Yontem Icin Hamurun Bilesenleri:

e 750 g bugday unu

e 120-130 g bayat ekmek
e 250 mlsu

e 8-10gtuz

Endiistriyel Yontem i¢in Hamurun Bilesenleri:

e 750 gr bugday unu
e 10 g kuru maya

e 250 mlsu

e 8-10gtuz

ic Harcinin Bilesenleri:

e 500 g tuzu alinmis beyaz peynir
e 4 adet kuru sogan
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e 3-4 g karabiber

e 3-4 g pul biber veya kirmizi toz biber
e 200 g tereyagi

e 30-40 ml zeytinyagi

e 8-10gtuz

¢ 5-6 dal nane (tercihen)

¢ 1 demet maydanoz (tercihen)

Geleneksel yontem igin, bayat ekmek bir kapta 1slatilir. Islatilan ekmegin suyu sikilarak ayri bir kapta un, tuz
ve 250 ml su ile yogurulup hamur haline getirilir. icerige eklenen 1slatilmis bayat ekmek sikma yufkalariin pistikten
sonra daha esnek olmasi ve kirilmadan kolay sarilmasini saglar. Yogurulan hamurun sert kivamda olmasina dikkat
edilir. Hazirlanan sitkma hamuru tizeri ortiilerek dinlendirilir.

Endiistriyel yontem i¢in, kuru maya 100 ml 1lik su ile karistirildiktan sonra iizerine un, tuz ve 150 ml su
eklenerek yogurulur ve sert kivamli hamur haline getirilir. Hazirlanan hamur izeri ortiilerek dinlendirilir.
Endiistriyel iiretimde pigen yufkalarin kirilmadan kolay sartimi, hamurun hazirlanmasinda kullanilan kuru maya ile
saglanir.

Hamur dinlenirken i¢ harci i¢in kuru soganlar kiiciik kiigiik dogranir. Zeytinyagi ve tereyagi ile rengi
doniinceye kadar kavrulur. Sogan kavrulurken igine tuz, pul biber/kirmizi toz biber ve karabiber eklenir ve
karistirilir. Kavrulan karisim ilidiktan sonra tuzu alinmis ve ufalanmis beyaz peynir ve tercihen ince kiyilmis
maydanoz ve nane eklenip karistirilarak i¢ harct hazir hale getirilir.

10-15 dk dinlendirilen hamur yumurta biyiikligiinde yaklasik 70-80 g’lik bezelere ayrilir. Bezeler az
miktarda unlanarak oklava veya merdane yardimiyla yaklasik 25 cm ¢apinda yufka bigiminde agilir. Yufkalar sac
tizerinde veya tavada cevirerek iki tarafli pigirilir. Pigirilen yufkalarin iki tarafina da sicak haldeyken tereyagi
stiriiliir. Yaglanan yufkanin bir tarafina yakin olacak sekilde hazirlanan i¢ harcindan 45-50 g kadar eklenir ve yufka
rulo seklinde sikica sarilir.

Hazirlanan sikmalar servis tabagina alinarak yaninda istege bagli olarak ayran, aci biber tursusu, dilimlenmis
domates ve salatalik ile servis edilebilir. Adana Sikma giinliik tiiketilir. Ayrica, sikmalar daha sonra tiiketilmek tizere
gida mevzuatina uygun olarak dondurucuda muhafaza edilebilir.

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

Adana Sikma ustalik becerisi gerektiren geleneksel iiretim yontemiyle yoreyle in bagi bulunur. Bu sebeple,
iretimin tim agamalar1 belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler Adana Ticaret Odasi koordinatorliigiinde; Adana Ticaret Odasi, Adana Lokantacilar ve
Kebapeilar Odas1 ve Adana il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer iiyenin katilimryla olusan toplam 3 kisilik
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet
halinde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir,

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlariin uygunlugu,
e Uretim metoduna uygunluk,
e Adana Sikma ibaresinin ve mahreg¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2025/000088

Basvuru Tarihi 1 20.03.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Antakya Kahvesi

Uriin / Uriin Grubu : Kahve / Alkolsiiz igecekler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi : Akasya Mahallesi 2019. Sokak No:13 Antakya / HATAY

Cografi Simir : Hatay ili Antakya ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Antakya Kahvesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Kahvesi, Arabica kahve ¢ekirdeklerinin 6giitiiliip paketlenmesiyle hazirlanan ve hazirlanip tiiketilen
bir kahve tiiriidiir. Antakya’da kavrulmus kahve 6giitiilerek toz haline getirilir ve sonrasinda pisirilir. Elde edilen
kahve, “siivari” olarak adlandirilan i¢im sekliyle ¢ay bardaginda veya tercihe gore fincanda tiiketilir. “Siivari”
ifadesi, giinliik dilde genellikle ¢ay bardaginda servis edilen Tiirk kahvesini ifade etmekle birlikte, zaman zaman
giiclii ve sert igimli kahve anlaminda da kullanilir.

Tirkiye’de ticari dlgekte kahve yetistiriciligi olmadigindan, Arabica tiirii kahve cekirdekleri Brezilya,
Kolombiya veya Etiyopya’dan ithal edilir. Bu ¢ekirdekler ortalama olarak 8—12 mm uzunlukta, 6-8 mm genislikte
ve 3-5 mm kalinliktadir. Antakya’da ¢ekirdekler, yerel iireticiler tarafindan orta veya yogun kavrulmus sekilde
hazirlanir. Bu kavurma derecesi, kahvenin daha sert bir tat profiline sahip olmasini saglar.

Antakya Kahvesi, Hatay ilinin gastronomisinde ve sosyokiiltiirel yapisinda 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hammadde temini

Cekirdekler Brezilya, Kolombiya veya Etiyopya‘dan ithal edilir.

Kavurma islemi, 6giitme, paketleme, depolama

Ithal edilen Arabica kahve cekirdekleri tas, kabuk gibi yabanci maddelerden el veya elekler yardimryla
armdirilir. Cekirdekler 180-220°C sicaklik araliginda donen tambur ya da benzeri kavurma makinelerinde siirekli
karistirilarak kavrulur. Antakya Kahvesi igin kavurma siiresi olarak orta veya orta-koyu kavurma islemi yapilir. Bu
stire 10-12 dakika aras1 siirer Kavrulan ¢ekirdekler, kavurma iglemi sirasinda agiga ¢ikan karbondioksitin dogal
yollarla uzaklagsmas1 ve sogumasi i¢in 12-24 saat siireyle dinlendirilir. Bu dinlendirme siireci, kahvenin aromasini
olgunlastirirken ayn1 zamanda asidite degerini dengeler ve keskinligi azaltir. Ardindan paslanmaz gelik veya gida
ile temasa uygun saklama kaplarinda muhafaza edilir. Bu islemin ardindan c¢ekirdekler parmak arasinda
ovusturuldugunda tane hissedilmeyecek sekilde ince olacak kadar &giitiiliir. Ogiitme igin endiistriyel veya butik
kahve degirmenleri kullanilirken, geleneksel olarak ise tas degirmen veya manuel degirmenler kullanilir. Toz hale
getirildikten sonra gidayla temasa uygun ¢ok katmanli esnek ambalajlarda 100 g, 200 g ve 250 g’lik porsiyonlar
halinde paketlenir. Gramaj iireticiye gore arttirilabilir veya azaltilabilir. %50—60 bagil nemde, 10°C- 20°C
sicakliklarda serin ve kapali ortamda depolanir.

Antakya Kahvesinin hazirlanmasi icin bilesenler (1 kisilik)

— 70-100 ml su
— 5-7,5 g 6giittilmiis Antakya Kahvesi
— Istege gore 5 g seker
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Hazirlanisi

— Su, 6giitiilmiis kahve ve istege bagli olarak toz seker cezvenin igine eklenir.

— Bir kasik yardimiyla bilesenler karistirilir ve cezve ocaga konulur, ates orta ayara getirilir.

— Kahve kopiirene kadar yavas yavas karistirilir ve kopiirmeye basladiktan sonra karistirma birakilir.

— Kopilirmeye baslayan kahve, 1 dakika siire ile kopiik kaybolana kadar agir agir pisirilir.

— Pigirilen kahve, ince belli ¢ay bardagina veya tercihe gore fincana konulur ve bekletilmeden lokum, tatli,
kiinefe veya c¢ikolata esliginde servisi yapilir.

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

Antakya Kahvesi, Antakya il¢cesinde uzun bir gecmise sahiptir. Cografi sinirin sosyokiiltiirel yapisinda ve
gastronomisinde dnemli bir yer tutar. Bu sebeple, cografi sinir ile iin bagi bulunan Antakya Kahvesinin, gekirdek
temini haricindeki tiim tiretim asamalar1 cografi sinir igerisinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde; Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Hatay Mustafa
Kemal Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii ve Hatay Valiliginden konuda uzman birer kisinin
katilimryla, ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikayet tizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; kahve ¢ekirdeklerinin Brezilya, Etiyopya ve Kolombiya‘dan temin edilmesi ve
kahve ¢esidinin, ¢ekirdek boyutunun ve fiziksel 6zelliklerinin uygunlugu, kavurmada sicaklik, siire ve sogutma
islemlerinin uygunlugu ve Antakya Kahvesi ibaresinin ve mahreg¢ igareti ambleminin kullanimimin 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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5. Antalya Siirahisi

Basvuru No : C2025/000421

Basvuru Tarihi : 16.10.2025

Cografi Isaretin Ad1 . Antalya Siirahisi

Uriin / Uriin Grubu . Siirahi / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati1 tiriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Antalya Madeni Esya Sanatkarlar1 Esnaf Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Giivenlik Mahallesi 282 Sok. No:16 Muratpasa ANTALYA

Cografi Simir : Antalya il

Kullanim Bi¢imi . Antalya Siirahisi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iriiniin  ambalaji  tizerinde yer alir. Urlinlin ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Antalya Siirahisi ibareli logo ve mahre¢ isareti
amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antalya Siirahisi, Antalya Siirahisi, dis1 cilalanarak parlatilan, i¢i kalay ile kaplanan ve geleneksel dovme
bakircilik tekniginin karakteristik 6zelliklerini tagiyan bir siirahidir

Antalya Siirahisi agiz boliimii, boyun boliimii, sap, orta govde boliimii, alt kusak boliimii ve dip (taban)
boliimiinden olugmaktadir.

Ag1z bolimii

Boyun
Sap

~ Orta govde bolimii

Alt kusak boliimii

Dip (taban) bolimii

Sekil 1. Antalya Siirahisinin boliimleri

Antalya Siirahisinin dip b6liim olarak adlandirilan zemine oturan taban kismi, govde yapisina oranla daha
dar olup 4-6 cm ¢apindadir. Dip béliimden itibaren genigleyen gévde, siirahinin en genis kismini olugturmakta olup
¢ap1 12-14 cm araligindadir. Boyun bolgesi dar bir yapiya sahip olup 5-7 cm gapindadir. Boyun bélgesinden itibaren
disa dogru genisleyen agiz kismi, 8-10 cm ¢apinda olup genis oluklu bir formda iretilir. Bu karakteristik form
Antalya Siirahisinin ayirt edici 6zelligidir. El is¢iligiyle iiretilen Antalya Siirahisi, 6rs ve ¢eki¢ kullanilarak 1sitma
ve dovme yontemiyle sekillendirilir. Sert, dayanikli ve uzun 6miirlii bir yapiya sahiptir. El is¢iligi ve fabrikasyon
stirahi tiretiminde hammadde olarak 1 mm kalinliginda bakir levhalar kullanilir.

Antalya Siirahisi, tamamen islemesiz olarak iiretilebildigi gibi; iizerinde Selcuklu donemine ait; geometrik
motifler, Osmanli ve Islam sanatma 6zgii i¢ ige gegmis geometrik desenler ile bitki ve ¢cigek motifleri de yer alabilir.
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Antalya Siirahisinin motifleme islemlerinde, tek bir motifin siirahinin tiim dig ylizeyini simetrik olarak
kaplayacak sekilde uygulanmasi miimkiindiir. Bunun yani sira, siirahinin dis yiizeyi belirli araliklarla yatay kusak
boliimlerine ayrilarak, her bir kusak {izerine ayni veya farkli olmak iizere simetrik bigimde Tablo 1'de gdsterilen
motiflerin uygulanmasi suretiyle yatay kusak diizeni motifleme gerceklestirilebilir. Ayrica, madalyon diizeni
motifleme ile ana gévdenin tam ortasina biiyiik bir sekiz veya on iki koseli yildiz ya da giines motifi yerlestirilerek,
bu motifin etrafina motifler simetrik olarak uygulanabilir. Serbest kompozisyon motifleme ile ana gévdenin tam
ortasina biiyiik bir ¢igek veya bitkisel motif yerlestirilir ve bu motifin etrafi bagka motiflerle estetik bir biitiinlik
saglayacak sekilde siislenebilir.

Antalya ilinde uzun yillardir iiretilen Antalya Siirahisi, ilin geleneksel bakircilik kiiltiiriinii yansitan 6nemli
el sanatlar1 lirlinlerinden biri olup Antalya ili ile iin bagi bulunur.

Yatay kugak diizeni Madalyon diizeni Serbest kompozisyon

Sekil 3. Antalya Siirahisinde kullanilan motifleme diizenleri

Tablo 1. Antalya Siirahisinde kullanilan motifler ve 6zellikleri

Motif Gorsel Motif Gorsel
Rumi: Kivrimli dallar, stilize Zencerek (Gegme):
yaprak ve sarmal formlar Siireklilik ve birlik

anlami tagir

Su Yolu: Su akisini
temsil eden dalgali
bordiir motifi

Hatayi: Stilize gicek ve
yapraklardan olusan
kompozisyon
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Lale: Osmanli doneminde
yayginlasan lale formu

Kog Boynuzu: Giig ve
koruyuculugu simgeler.

Karanfil: Sadakat ve sevginin
sembolii

Eli Belinde: Bereket ve
iiretkenligi simgeler

Giil: Hz. Muhammed’i
simgeler

Bereket Motifi:
Verimlilik ve bereket
anlami tasir

Palmet: Hayat agaci anlami
tasir

Yildiz Motifi: Yol
gosterici ve koruyucu
anlami tasir

Sekiz Koseli Yildiz: Selguklu
sanatinin karakteristik yildiz
kompozisyonu

Hayat Agaci: Yasamin
devamliligini simgeler

On iki Késeli Yildiz:
Cokgenlerin bir araya
gelmesi ile olusan
kompozisyon

Selvi Motifi: Uzun omiir
ve Olimsiizligiin
sembolii

Geometrik Orgii: Sonsuzluk
ilkesini simgeler

Rozet (Giines): Giinesi
ve yasami temsil eder

Cintemani: Osmanlt
sanatinda gii¢ ve hakimiyet
sembolil
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Uretim Metodu:

El isciligi ve fabrikasyon seri iiretim siirahilerde 1 mm kalinliginda bakir levhalar siirahinin boyutlarina gére
oOlciilerek kesilir ve Ors iizerinde ¢eki¢ ve tokmak yardimiyla doviilerek sekil verilir. Govde, bogaz ve agiz kismi
asamal1 olarak sekillendirilir. Dévme islemi sirasinda bakir, sert yapmin onlenmesi amaciyla belirli araliklarla
tavlanir; bu islem bakirin ocakta 1sitilarak yumusatilmasiyla gergeklestirilir. Siirahinin govde, agiz gibi pargalar1 ayr1
hazirlanmigsa, bu pargalar bakir kaynak yontemiyle birlestirilir. Kulplar ise genellikle perginleme yontemiyle
govdeye sabitlenir. Kakma ve kabartma teknigiyle siislenen siirahilerde motifler, ¢ekic¢ ve ¢elik kalem kullanilarak
elle islenir. Bu siislemelerde Selguklu, Osmanli ve Islam sanatina 6zgii geometrik desenler ile bitkisel motifler
uygulanabilir. Sekillendirme ve siisleme islemleri tamamlandiktan sonra siirahiye polisaj (zimparalama ve cilalama)
islemi uygulanarak ylizey piirlizsiiz ve parlak hale getirilir.

Antalya Siirahisi, el is¢iligiyle iiretilebildigi gibi endiistriyel dl¢ekte seri iiretim yontemiyle de iiretilebilir.
Seri iretimde bakir levhalar, baski ve sekil verme islemleriyle kaliplar kullanilarak bi¢imlendirilir; kakma ve
kabartma islemleri de kalip yontemiyle gergeklestirilir. Bu yontemde taban, gévde ve boyun kisimlari ayri ayri
kesilerek kaliplarda sekillendirilir, ardindan pargalar kaynakla birlestirilir. Birlestirme noktalar1 zimparalanarak
diizeltilir, {iriin cilalanarak parlatilir ve satiga hazir hale getirilir. Fabrikasyon motifleri elle yapilabildigi gibi baski
kaliplari ile de yapilabilmektedir.

Gerek el isciligi gerekse seri tiretim fabrikasyon iiretim Antalya Siirahilerine son olarak kalaylama islemi
yapilir. Kalaylama islemi su sekilde yapilir:

Yeni iiretilen bakirin tizerinde imalat asamasindan kalan ¢ekig izleri, dogrultma tozlar1 ve metal yaglari
bulunur. Kap oncelikle ince bir zimpara veya sanayi tipi parlatma fircalarindan gegcirilerek piiriizsiizlestirilir.
Uzerindeki iiretim yaglarindan tamamen armndirilmast i¢in %50 suyla seyreltilmis siilfirik asit ile ytkanip kurulanir.
Temizlenen sifir bakir kap, kalay ocaginin (harli ategin) {izerine oturtulur. Bakirin 1s1y1 emmesi ve kalay1 eritmesi
icin 180-200°C sicakliga ulasmasi beklenir. Isinan kabin i¢ine saf kalay cubugu degdirilir ve eriyen kalay parcasinin
iceriye yayilmasi saglanir. Eritilen kalayin {izerine hemen bakirin ilk defa kalay almasini kolaylagtiran ve kalayin
yiizeye bir ayna gibi yapismasini saglayan nisadir tozu serpilir. Kalin bir pamuk balyasi ile eriyen kalay ve nisadir
kabin i¢ yiizeyine dairesel, hizli hareketlerle yayilir. Kalaylama biter bitmez kabin dig kism1 hemen soguk suya
daldirilir. Kabin i¢ kisminin suyla temas etmemesi gerekir. Bu ani sogutma sayesinde kalay tabakasi sabitlenir,
sertlesir ve parlak giimiisi rengini alir.

Kalaylama igleminden sonra Antalya Siirahileri satiga sunulur.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Antalya Siirahisi, cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Antalya kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Antalya
Siirahisinin tim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Antalya Madeni Esya Sanatkarlar1 Esnaf Odasinin koordinatorliigiinde; Antalya Madeni Egya
Sanatkarlar1 Esnaf Odas1, Antalya Tarim ve Orman i1 Miidiirliigii ve Antalya Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan konuda
uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tretimde kullanilan bakirin et kalinhiginin uygunlugu, Antalya Siirahisinin
boyutlarinm ve seklinin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk; motifli siirahilerde motiflerin uygunlugu ve Antalya
Siirahisi ibareli logo ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No 1 C2025/00432

Basvuru Tarihi : 31.10.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Mut Inciri

Uriin / Uriin Grubu : Incir / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Mut Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Meydan Mah. K1y1 Sok. Dereiistii Blok. No:2 Kat:2 33600 Mut MERSIN
Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Marka Patent ve Dan. Tic. Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Mersin ili Mut ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Mut Inciri ibareli asagida yer verilen logo ve menge adi amblemi, riinin

kendlsl veya ambalajinin iizerinde kullamlir. Uriiniin kendisi veya
ambalajimnin {izerinde kullanilamadiginda Mut Inciri ibareli logo ve mense
ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

UTENCIRY

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mut Inciri, Mersin ili Mut ilgesinde yetistirilen, Ficus carica L. tiiriine ait, taze (sofralik) olarak yetistirilen
incirdir.

Mut Inciri bastirilmus kiire formunda, kabuk rengi beyaza yakin acik sar1, kabuk kallig1 ince; meyve eti
koyu kirmiz1 renkte, genis ve dolgundur. Meyve icinde bosluk bulunmaz.

Mut ilgesinin toplam alan1 2860 km?’dir. flgenin bat1 kesiminde Géksu Vadisi boyunca uzanan Mut Ovasi
bulunur. Giineyinde 700-800 metre, kuzey ve batisinda ise 1500-2000 metre yiiksekliklerde ¢ok sayida dag yer alir.
Bu nedenle Mut ilgesi, Mersin ilinin en daglik kesimindedir. Mut ilgesi ayrica I¢ Anadolu ile Akdeniz bélgeleri
arasinda bir gecis kusaginda yer alir. Bu cografi konumu ilgeye mikro klima 6zelligi kazandirir ve incir yetistiriciligi
icin son derece elverisli kosullar sunar.

Mut ilgesinin etrafinin yiiksek daglarla cevrili olmast, riizgar ve nem rejimini dengeler. Ilcenin yillik ortalama
sicakligi 17,5 °C olup, ocak ayinda 7,1 °C, temmuz ayinda ise 28,7 °C seviyelerine ulasir. En diisiik sicaklik degeri
-2,6 °C’dir. Yillik ortalama yagis miktar1 421 mm, ortalama nem orani ise %59,1°dir. Nem oraninin %70’in altinda
olmasi, incir tariminda hastalik ve zararlilari yayilimini bilyiik 6l¢lide sinirlandirir ve bu nedenle zirai ilaglama
ihtiyacini minimuma indirir.

Deniz seviyesinden ortalama 317,6 metre yiikseklikte bulunan ilgede, 150—600 metre rakimlar arasinda incir
dretim alanlar1 bulunur. Bu yiikseklik bandi, giin—gece sicaklik farklarini artirarak incirin tat, renk ve koku
ozelliklerini gelistirir, ayn1 zamanda {iriiniin homojen olgunlasmasina katki saglar. Ilgenin topografyasi egimli
arazilerden olustugu i¢in yiizey suyu birikimini engellenir ve bitkinin kok sagligi korunarak kalitesi desteklenir.

Mut ilgesinin sicak ve kurak yazlari, 1liman kislar1 ve diisiik nem kosullart meyvenin biyolojik 6zelligini
destekleyerek homojen bicimde olgunlasmasina katki sunar. Ozellikle yaz sicakliklari incirin yiiksek seker oranina
ulagmasini saglarken, kurak kosullar meyve dokusunu sikilastirarak ¢atlama oraninin diisiiriir. Diigiik nem seviyesi
de hastalik riskini sinirlandirarak meyvenin saglikli kalmasina olanak saglar.

Mut Incirinin igi yogun, balims1 yapida ve kivamli olup agizda belirgin ve kalic1 bir aroma birakir. Aroma
profili tipik incir karakterinde olmakla birlikte balimsi tatlilik ve taze meyvemsi tonlarin yogunlugu yiiksektir;
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yesilimsi-bitkisel notalar diigiiktiir ve agizda kivamli-balimsi doku ile agizda belirgin ve kalici bir aroma etkisi
birakir. Suda ¢6ziinebilir kuru madde miktar1 %15,80-21,50 °Bx araligindadir; bu nedenle tatlilik belirgindir.

Cizelge 1. Mut Incirinin meyvelerinin baz1 pomolojik 6zellikleri

Ozellik En diisiik | En yiiksek
Meyve yiiksekligi (mm) 46,30 56,72
Meyve eni (mm) 53,61 60,97
Boyun uzunlugu (mm) 4,50 10,64
Ostiol agiklig1 (mm) 3,50 5,86
Kabuk kalinlig1 (mm) 0,60 0,80
Meyve agirligi (g) 57,26 87,90

Cizelge 2. Mut Incirinin baz1 biyokimyasal 6zellikleri

Ozellik En diistik En yiiksek
Suda ¢6ziinebilir kuru madde (°Bx) 15,80 21,50
Titre edilebilir asitlik (%) 0,132 0,203
pH 5,43 5,90
Meyve i¢ rengi (L) 49,35 57,24
Meyve i¢ rengi (a) 8,55 12,42
Meyve i¢ rengi (b) 21,06 24,20
Meyve kabuk rengi (L) 76,54 83,73
Meyve kabuk rengi (b) 43,85 63,63

L — A¢iklik (lightness) koordinatidir (L*=0 siyahi, ve L*=100 beyazi gosterir.
a — kirmizi/vesil koordinatidr, +a* kirmiziyi, — a* ise yesili belirtir.
b — sari/mavi koordinatidir ve +b* saryn, -b* ise maviyi belirtir.

Cizelge 3. Mut Incirinin baz1 duyusal 6zellikleri

Ozellik En diisiik En yiiksek

Goriliniim (1-5 skalasi) 3,8 4.6

Koku (1-5 skalas1) 3,8 42

Tat (1-5 skalasi) 3,4 4,2

Tekstiir (1-5 skalasi) 4.0 4.4
Uretim Metodu:

Toprak Hazirligi

Bahge topragi1 dikimden 6nce 2-3 kez derince siiriiliir. Bdylece topragin havalanmasi ve yagislardan iyi bir
sekilde yararlanmasi saglanir. Incir agacim dikmeden onceki yaz toprak, uzun koklii kanyas, ayrik gibi rizomlar
bulunan bitkilerden temizlenir. Arazi meyili % 3’1 geciyorsa kontur dikim yapilir, meyili % 5’1 gecen yerlerde
meyilin durumuna gore 10-15 m araliklarla tutma duvarlari ve teraslar yapilir.

Dikim

Agik koklii veya tiiplii fidanlar kullanabilir. Agik kokli fidanlarin dikim zamam sinirhidir. Kasim-mart aylari
arasindan dikilmelidir. Buna karsilik tlipli fidanlarda dikim zamani i¢in herhangi bir kisitlama yoktur ve yilin
herhangi bir ayinda dikilebilir. Incir fidanlarinin dikiminde genellikle 7x7 m dikim mesafesi uygulanir. Kuvvetli
topraklarda agac iyi gelisecegi i¢in aralik ve mesafeler 8x8 m tutulur. Dikim aralik mesafeleri kir taban arazilerde
8x6 m olarak ayarlanmalidir. Topragin zayif oldugu, dalgali ve daglik arazilerde 6x6 m seklinde sik dikim
yapilabilir. Mesafe se¢imi kosullara bagli olarak bu sinirlar icinde degisebilir.
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Budama

Mut Incirinden olusan bahgeler kurulduktan sonra éncelikle, fidanlarda sekil budamasi olarak goble sekli
budama tercih edilir. Agaclarda ana tag¢ yapisinin olusturulmasindan sonra, agacin havalanmasi ve saglikli dallarin
yeniden ortaya ¢ikmasi igin her yil budama yapilmalidir. Budamada 6nemli olan vejetatif ve generatif gelisimin
dengede olmasini saglamak ve siirdiirebilmektir. Budamanin kurumus, kirilmis, hastalikli dallarin kesilerek, agacin
actlmasi ve meyvelerin giines 1siklarinm iyice almasi saglanacak sekilde yapilmasi gerekir. Budamadan sonra,
budanmus, dal pargalarinin herhangi bir hastaliga neden olmamasi icin bah¢eden uzaklastirilmasi gerekir. Yogun bir
budama yapilmamalidir. Aksi halde aga¢ ¢ok fazla siirgiin iiretir bu da verimi ve kaliteyi diistiriir, fizyolojik dengeyi
bozar. Diizenli budama olmamasi meyvelerin kiigiik kalmasina neden olur. Yaz ve kig budamasi uygulanir. Sekil
budamasi, iiriin budamasi ve genglestirme budamasi seklinde yapilarak agaglarin biiylime ve verimlerinde artis
saglanir.

Sulama
Yagislarm yeterli olmadigi temmuz-eyliil aylar arast en uygun sulama zamanidir.
Giibreleme

Incir yetistiriciliginde en 6nemli bitki besin elementleri azot, fosfor ve potasyumdur. Bu nedenle yapilan
toprak analizlerine gore bu elementleri igeren giibreler uygulanir.

Tarimsal Miicadele

Bitki koruma uygulamalarinda biyolojik ¢esitliligin korunmasi, zararlilarin dogal diismanlarmin
desteklenmesi ve kimyasal pestisit kullaniminin asgari diizeyde tutulmasi esastir. Pestisit kullanilmasi gereken
durumlarda; hastalik veya zararl tespit edildiginde, sorunun niteligi ve yayginlik diizeyi dikkate alinarak uygun
miicadele yontemi belirlenir. Kimyasal miicadele gerekli goriiliirse, soruna uygun ruhsath bitki koruma firtinleri
tercih edilir. Bitki koruma iiriinleri, yalnizca tavsiye edilen dozlarda uygulanir.

Hasat

Temmuz aymnin {i¢iincii haftas ile eyliil sonu arasinda yapilir. Incirler sert olgun ya da olgun asamalarda elle
hasat edilir. Yiiksekteki meyvelerin hasadi i¢in ¢engel veya hasat merdiveni kullanilir. Taze incir meyvesi avug
iciyle ezilmeye neden olmayacak sekilde kavranip saga-sola dondiiriilerek burkma ve ¢ekme hareketiyle daldan
koparilir. Ureticiler hasatta inciri 6zellikle sap kisminim iizerinde bulunan ve iireticilerin “diigme” adin1 verdikleri
kisim ile birlikte kopartir. incirin s6z konusu “diigme” ile birlikte koparilmasi incirin raf émriinii uzatir. Meyve
daldan sapiyla birlikte ve kabugu yirtilmamis olarak koparilir. Koparilan meyve, miimkiinse sevk i¢in kullanilacak
esas ambalaja yerlestirilir. Dogrudan ambalaj kabina yerlestirme miimkiin olmadiginda meyvelerin zedelenmemesi
ve ezilmemesi i¢in kova veya yayvan plastik kaplar tercih edilir. Hasatta benzer irilikte, diizgiin sekilli, yarasiz,
beresiz incirler toplanmalidir.

Hasat, meyveler zedelenmeden ve hijyen kosullara dikkat edilerek yapilir. Hasadin sabah erken saatlerde,
en ge¢ 11.00°e kadar tamamlanmasi gerekir. Toplanan meyveler temiz toplama kaplarina alinmali; hasatta caligan
kisiler eldiven kullanmal1 veya hasat dncesinde ellerini uygun sekilde temizlemelidir. Toprak ile temas eden {iriinler
ise ayrilmalidir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari

Hasat edilmis incirler soguk hava depolarinda muhafaza edilir. Thrag etmek amaciyla erken hasat edilmis
incirler soguk hava deposunda 20 giin, olgun hasat edilmis incirler ise 10 giin muhafaza edilebilir.

Piyasaya Arz

Toplanan {irlin ambalajlanip pazara sevk edilmelidir. Ambalajlama serin ve golge yerlerde yapilir. Dis pazar
igin incirler tek sira viyol kutularda nakledilir. Ig pazar igin tek veya iki sirali tahta kasalar, karton kutular veya
uygun ambalaj materyalleri kullanilabilir. Taze incirler kasalara iist iiste iki siray1 gegmeyecek sekilde dizilmeli veya
plastik veya kagit viyoller icine tek sira olarak yerlestirilmelidir. Meyvenin koparilmasi sirasinda sap kisminda
toplanabilen bir miktar siit salgisin1 ve olusabilecek diger akinti ve sizintilar1 emerek kirlenmeyi 6nleme agisindan
kagit viyoller veya icerisine kagit yerlestirilmis plastik viyollerin kullanilmasi daha uygundur.
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Denetleme:

Denetimler; Mut Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatérliigiinde; Mut Ticaret ve Sanayi Odasindan iki ve Mut
flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden bir kisi olmak iizere toplam {i¢ kisiden olusan konusundan denetim mercii
tarafindan yapilir. Uriin hakkinda bilgi sahibi uzman kisilerden olusturulan bu denetim mercii, diizenli olarak y1lda
bir defa; ayrica gerekli goriilen hallerde veya sikayet {izerine her zaman denetim gergeklestirebilir.

Denetim mercii, cografi sinirda tiriiniin yetistirilmesini; tiretim metoduna uygunlugunu; hasat, depolama ve
muhafaza kosullar1 ile piyasaya arz asamalarimin uygunlugunu; Mut Inciri ibareli logo ve mense adi ambleminin
kullanimini denetler. Gerek goriildiiglinde iirlin analizlerinin yapilmasi saglanir.

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. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Hatay Helva Hattus

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 11.12.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 14.07.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1876

Tescil Tarihi : 14.07.2026

Basvuru No : C2024/000363

Basvuru Tarihi 0 11.12.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Helva Hattus

Uriin / Uriin Grubu : Helva / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi . Biiyiikdalyan Mabhallesi, Atatiirk 22. Cad. No0:95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

: Hatay Helva Hattus ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin veya
ambalaji  iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalaji iizerinde
kullamlamadiginda, Hatay Helva Hattus ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay ilinde yoresel bir lezzet olarak bilinen Hatay Helva Hattus, menengi¢ tohumunun kavrulup kuru incirle
beraber havanda doviilmesi ile elde edilen bdlgeye 6zgii geleneksel bir tatlidir. Hattus kelimesi halk arasinda
cekirdekli olan firiinler i¢in kullanilir. Cekirdekli yapiya sahip olan incir ve menengiglerin harmanlanarak
yapilmasindan dolay1 Hatay Helva Hattus olarak isimlendirilir.

Menengi¢ taneleri kurutularak kullanilir. Genellikle kis aylarinda menengi¢ hasadindan sonra yapilir ve
tiketilir. Tath bir atistirmalik olarak tiiketilen Hatay Helva Hattus, tercihen menengic kahvesiyle beraber ikram
edilir.

Kullanilan bilesenler ve {iretim metodu bakimindan farklilagsan Hatay Helva Hattus yoreye 6zgii haliyle Hatay
ile 6zdeslesmistir. Bu sebeple Hatay Helva Hattusun Hatay ili ile {in bag1 bulunur.
Uretim Metodu:

Hatay Helva Hattus bilesenleri ve miktarlari asagidaki gibidir.

— 500 g menengic¢ tohumu
— 750 g kuru incir
— 500 g ceviz i¢i (istege bagli)

Hatay Helva Hattus iiretiminde bolgede yetisen menengic (Pistacia terebinthus L. subsp. palaestina (Boiss.)
Engl.) kullanilir. Menengi¢ tohumlar1 kisik ateste yaklasik 15 dakika kavrulur ve sogumaya birakilir. Kuru incirler
sap kismindan ayrilir ve yumusamasi i¢in 1lik suda yaklasik 10 dakika bekletilir. Yumusayan incirler ve menengigler
bir arada havanda doviiliir. Macun kivamina gelen menengic ve kuru incir karisimi avug iginde sikilarak sekil verilir.

Istege bagl olarak bu karisimin icerisine veya iistiine ceviz i¢i de eklenebilir. Hazirlanan Hatay Helva
Hattusun servisi tercihen menengi¢ kahvesi birlikte yapilir.

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

Hatay Helva Hattusun cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Hatay ilinin mutfak kiiltliriinde dnemli bir yere
sahiptir. Uretiminde cografi sinirda yetisen menengicler kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan
Hatay Helva Hattusun tiim {iretim agsamalari, cografi simirda gergeklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiligi koordinatérliigiinde, Hatay Valiligi ve Hatay Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla 2 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Hatay Helva Hattus iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunlugu ile Hatay Helva Hattug ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gdrevli uzman gercek veya tiizel
kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Hatay Sam Taths1

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 16.02.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 14.07.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1877

Tescil Tarihi : 14.07.2026

Basvuru No : C2024/000074

Basvuru Tarihi 1 16.02.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Sam Tatlist

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

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

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

: Hatay Sam Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin veya
ambalajmin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Sam Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Sam Tatlisy; irmik, seker, siit ve vanilya ile hamuru hazirlanan ve ardindan {izerine serbet dokiilerek
Antep fistig1 veya yer fistig1 ile servis edilen Hatay iline 6zgii serbetli bir tatlidir.

Hatay Sam Tatlis1 Balkan kokenli bir tatlidir. Balkan tatlilarindan revani ile Ortadogu tatlarindan Halep
tatlisinin, Birinci Diinya Savasinin zorlu kosullarinda birlestirilmesinden ortaya ¢ikmistir. Savas doneminde un ve
yumurta bulunamadigi i¢in donemin sartlarinda Hatay Sam Tatlis1 iiretilmistir.

Hatay Sam Tatlist cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay mutfak kiiltiirii iginde dnemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Hatay Sam Tatlist tiim iiretim agamalari, belirlenen cografi
siirda gergeklesir.

Uretim Metodu:
6 porsiyon Hatay Sam Tatlisi i¢in kullanilacak bilesenler asagidaki gibidir.
Hatay Sam Tatlis1t hamuru igin gereken bilesenler:

— 500 g irmik

— 400 g beyaz seker
— 10 g kabartma tozu
— 400 ml siit

— 10gvanilya

— 1 g karbonat

Serbeti i¢in bilesenler:

— 750 g seker

— 800 mlsu

— 100 g limon suyu

Uzeri i¢in;

— Istege bagli yer fistig1 veya Antep fist1g

Irmik, seker, vanilya, karbonat ve kabartma tozu genis bir karistirma kabia alinir ve harmanlamr. Uzerine

stit de eklenerek karistirir. Hamur 1s1ya dayanikli cam bir firin tepsisine yayilir ve lizerine yer fistig1 veya Antep
fistig1 dizilir. Ardindan 6nceden 1sitilmis 200 °C derece firinda 30 — 35 dakika kadar pisirilir.
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Seker ve su uygun bir tencerede karistirilir ve ocak lizerinde kaynamaya birakilir. Kaynama basladiginda
limon suyu eklenir ve 5 dakika daha kaynatilir ve kaynatma islemi tamamlanir. Hamur pistikten sonra dilimlenir,
lizerine soguyan serbet dokiiliir ve servis edilir.

Hatay Sam Tatlisinin irmikle hazirlanan hamurunun yagsiz olmasi ve serbetinin soguk olarak dokiilmesi,
tirliniin dogru kivamini ve kendine 6zgii yapisini kazanmasinda belirleyici unsurlardir.

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

Hatay Sam Tatlist cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay mutfak kiiltiirii icinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Hatay Sam Tatlisinin tiim tiretim agsamalar1, belirtilen cografi
siirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde ve Hatay 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla en az iki kisiden olusan denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; liretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu ve Hatay Sam Tatlist ibaresi ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 16.09.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 20.07.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1879

Tescil Tarihi : 20.07.2026

Basvuru No : C2024/000252

Basvuru Tarihi 1 16.09.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Antakya Sasico

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. No:17/1 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Antakya Sasico ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iirliniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Antakya
Sasico ibaresi ve mahrec isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Sasico; kuzu veya koyun etinden kiyma, tuz, karabiber, kimyon, toz biber, yenibahar, sarimsak ve
¢am fist1g1 bilesenlerinin homojen sekilde yogrulup ince bagirsagin igine doldurulup, 5-6 cm arayla bogum yapilarak
hazirlanan triindiir.

Antakya Sasi¢o, cografi simirda kokli bir gegmise sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiirinde ve
geleneklerinde dnemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:
Antakya Sasico da kullanilan et, yorede yetisen kuzu veya koyun etinden yapilir.

Bilesenler (5-6 Kisilik)

o 1-1,5 kg koyun/kuzu etinden kiyma (Bir kez ¢ekilmis)
e 2-3 g karabiber

e 2-3 g yenibahar

e 3-4 g sarimsak

e 100-150 g cam fistig1

e 2-3Qgtuz

e 1-1,5 kg kuzu/koyun ince bagirsagi

Salata bilesenleri

e 3-4 gsumak

e 1 demet maydanoz

e 1-2 adet taze domates

e 1-2 adet kuru sogan

o 1-2 adet taze yesil/kirmizibiber

Kiyma, tuz ve baharatlar derin bir kap icerisinde homojen olacak sekilde yogurulup ¢am fistig1 eklenip tekrar
yogurulur. Ince bagirsagin bir ucuna huni gegirilerek ya da keskin olmayan bigak ile ince bagirsakta alan agilip bu
materyallerin tizerinden el ile i¢ har¢ doldurulur. Arada bir el ile ince bagirsagin havasi alinir. Yaklasik 5-6 cm
aralikla har¢li ince bagirsak yiin veya pamuklu iple baglanarak bogumlu yap1 olusturulur. Bu islem bitince bagirsak
zincir geklinde form kazanir. Bir giin boyunca buzdolabinda bekletilir.

Uriin, sislere gegirilerek 1zgarada ya da kisik ateste suda haglandiktan sonra tereyaginda kizartilarak
hazirlanir.
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Sunumu; maydanozlu ve sumakl kuru soganl salata, pismis domates, biber vb. ve lavas ile yapilir. Sicak
olarak tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Antakya Sasico, cografi sinirda koklii bir gegmige sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagr bulundugundan, iiretim asamalarinin tamami cografi smirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde; Hatay Valiliginden ve Hatay il Tarim ve Orman
Midiirligiinden konusunda uzman en az birer kisiden olusan denetim mercii ile yiiriitiilecektir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Antakya Sasigo ibaresi ile
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 12.02.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 22.07.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1880

Tescil Tarihi 1 22.07.2026

Basvuru No : C2024/000056

Basvuru Tarihi 1 12.02.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Mortadella Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

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

Kullanim Bi¢imi : Hatay Mortadella Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {riiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Hatay Mortadella Yemegi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Mortadella Yemegi, sinirleri ayrilmis ¢cigkoftelik dana eti ve kuyruk yaginin ¢ekilip igerisine karabiber,
tuz, yumurta, Antep Fistig1, galeta unu ve sarimsak ilave edilerek yogrulmasi ve silindir seklinde yuvarlanip aygicek
yaginda miihiirlenerek et suyu, domates salgasi ve sirke (liziim veya elma) karisimi igerisinde pisirilmesiyle iiretilen
bir et yemegidir.

Mortadella Italya’da salam ve sosis olarak tercih edilen bir et iriinii olarak bilinirken Hatay’da ise baharatli,
haslanmis ve sosla servis edilen bir et yemegidir. Mortadella ismi yemegin kiiltiirel uyarlama hikayesini ve yerel
kimlige gegisini yansitir.

Hatay, tarih boyunca bir¢gok medeniyete ev sahipligi yapmus, farkli kiiltiirlerin, dinlerin ve mutfak
geleneklerinin kesistigi bir cografya olmustur. 20. Yiizyilin baginda bolgede Fransizlarin yasadigi donemden kalan
et isleme teknigiyle birlikte sekillenen Hatay Mortadella Yemegi, cografi sinirda bdlge insanlari tarafindan “et
rulosu”, “fistikl1 et rulosu” vb. adlartyla da anilir.

Cografi siirda uzun bir gegmise sahip olan Hatay Mortadella Yemegi, Fransizlarin Hatay’da yasadigi
donemden kalan bir miras olup o zamandan beri cografi sinirda 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile
in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 kisilik Hatay Mortadella Yemegi iiretmek igin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

- 500-600 g ¢igkoftelik dana eti (sinirlerinden ayrilmis)
- 100-110 g galeta unu

- 1 dis sarimsak

- 50 g kuyruk yagi

- 10 ml sirke (liziim veya elma)

- 16-20 g domates salgasi1 veya domates rendesi
- 50-60 g Antep Fistig1 ici

- 1 adet yumurta

- 600-700 ml su

- 4 g karabiber

- 4-6 g kimyon

- 4-6Qgtuz

- 600 mlsu
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Sos i¢in:

- 15 gtereyagi

- 15-20 g tam bugday unu

- 8 g domates salgasi

- 3 gsarimsak

- 3 gkimyon

- 3¢ karabiber

- 200 ml et suyu

- Kizartmak icin aycicek yagi

Hazirlanisi:

I¢ harg igin 6ncelikle Antep Fistig1 ici suda bekletilir veya haslanip dis zar1 soyulur. Ardindan sinirleri almnus
dana eti ve kuyruk yag1 kiyma makinesinde ¢ekilip icerisine yumurta, tuz, doviilmiis sarimsak, dogranmis fistik ve
tereyagi ilave edilip yogrulur. Yogrulan harg jelatin, stre¢ veya tiilbente sarilip dinlenmeye birakilir. Dinlenen i¢
harg 5 esit pargaya boliiniir ve her biri 5-6 cm ¢apinda silindir haline gelecek sekilde yuvarlanip rulo haline getirilir.
Tavada kizgin aycigek yaginda her bir par¢a miihiirlenip kaynayan salgali ve sirkeli et suyunda haglanarak ortalama
30 dk. pisirilir.

Sosun hazirlanmasi i¢in tereyagi, tam bugday unu ile kavrulur. Domates salgasi, baharatlar, doviilmiis
sarimsak ve kofte rulolarinin kaynadigi sudan alinarak sos kivam kazanincaya kadar kaynatilir. Kofteler pistikten
sonra dilimlenerek {iistiine hazirlanan sostan dokiilerek sicak olarak servis edilir.

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

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Hatay Mortadella Yemegi, Fransizlarin Hatay’da yasadigi
donemden kalan bir miras olup o zamandan beri cografi sinirda 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile
iin bagi bulunur.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiligi koordinatérliigiinde; Hatay Valiligi ve Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden
konuda uzman kisilerin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir defa ayrica ihtiyag¢ ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iretim metoduna uygunlugunu ve Hatay
Mortadella Yemegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 16.09.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 27.07.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1882

Tescil Tarihi 1 27.07.2026

Basvuru No : C2024/000250

Basvuru Tarihi 1 16.09.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Mercimekli Ast

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Kigla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. Il Ozel idare Miidiirliigii 17 1
Antakya HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bicimi : Hatay Mercimekli As1 ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg igareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Hatay Mercimekli As1 ibaresi,
logosu ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur. Logo kullanimi istege bagli olup renk ve yazi karakteri
ozellikleri asagida verilmektedir.

——

HATAY
Mercimekli Asi
Logo ozellikleri
Renk B ciomeov:a00k:47 | I C:100 M:77 Y0 K20
Yazi karakteri Hatay: Beatless Heavy Mercimekli Agi: Cg Gothicno Three

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Mercimekli Asi; haslanmis yesil mercimegin iizerine pilavlik bulgur eklenip pisirilmesi ve {izerine,
zeytinyaginda kizartilan kuru soganin ilave edilip karistirilmasi suretiyle Hatay ilinde iiretilen yemektir. Servisi sicak
olarak yapilir.

Hatay Mercimekli As1 iiretilirken mercimekler tam olarak haslanmadan bulgur eklenir. Mercimegin suyu
stiziilmez ve yemek, mercimegin suyunda pisirilir. Kuru sogan ise zeytinyaginda gevrek bir yap1 kazanincaya kadar
kizartilir.

Hatay Mercimekli As1 giinliik olarak iiretilir. Gida ile temasa uygun kaplarda ve buzdolabinda 24 saat
muhafaza edilebilir.

Hatay Mercimekli As1, Hatay ilinde koklii bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahip olup giinliik 6giinlerin yan1 sira 6zel giinler igin de iretilir. Yemegin mercimegin suyunda pisirilmesi,
pisme asamasinda yag kullanilmamasi ve iizerine zeytinyaginda kizartilan kuru soganin dokiiliip karistirilmasi
bakimindan cografi smira 6zgii bir {iretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi smnir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 porsiyon Hatay Mercimekli Asi iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.
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Bilesenler:

e 100 g yesil mercimek
e 300 g pilavlik bulgur
e 100 g kuru sogan

e 125 ml zeytinyag1

e 600mlsu

e 5gtuz

Bir tencereye koyulan ayiklanip yikanmis yesil mercimekler, suda haslanmaya birakilir. Mercimekler tam
olarak haslanmadan tencereye bulgur ve tuz ilave edilir ancak mercimegin suyu siiziilmez. Kisik ateste suyunu
¢ekinceye kadar yaklagik 40 dakika pisirilir.

Yarim halka seklinde dogranan kuru soganlar bir tavada zeytinyag: i¢inde iyice kizartilir, pisen mercimekli
bulgurun iizerine dokiiliip iyice karigtirillir. Hatay Mercimekli As1 5 dakika dinlendirildikten sonra servisi sicak
olarak yapilir.

Hatay Mercimekli As1 giinliik olarak iretilir. Gida ile temasa uygun kaplarda ve buzdolabinda 24 saat
muhafaza edilebilir.

Cografi Isaretin Tiirii Mahrec Isareti ise Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim,
isleme ve Diger islemler:

Hatay Mercimekli As1 Hatay ilinde koklii bir gegmige sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yeri vardir. Uretimi, cografi sinira 6zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Hatay Mercimekli
Asinin tiim iiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinasyonunda ve iiriin konusunda uzman Hatay Valiliginden bir, Hatay il
Tarim ve Orman Miidirligiinden iki kisinin katilimiyla {i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak
yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

Ozellikle mercimek ve bulgurun haslanma asamalari olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
Uriiniin 6zelliklerinin uygunlugu.

Hatay Mercimekli Asi ibaresi, logosu ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 28.08.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 27.07.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1883

Tescil Tarihi 1 27.07.2026

Basvuru No : C2023/000215

Basvuru Tarihi . 28.08.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Adana Burma Bilezigi

Uriin / Uriin Grubu . Bilezik / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanat1 tiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Adana Kuyumcular Esnaf ve Sanatkarlar Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Kocavezir Mah. 32066 Sok. No: 3 Adana Esnaf ve Sanatkarlar1 Egitim
ve Hizmet Binasi Kat: 3 Seyhan ADANA

Cografi Simir : Adana il

Kullanim Bicimi : Adana Burma Bilezigi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Adana Burma Bilezigi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriillecek sekilde bulundurulur. Ayrica
“Adana Burma Bilezigi” isminin bas harfleri olan “ABB” damgasinin
genisligi 5 mm, uzunlugu 6 mm olup hem kilit hem de bilezigin i¢ tarafinda
olacak sekilde yer alir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adana Burma Bileziginin ge¢misi Hititler Donemine dayanir. Helenistik donemde ticarette Adana Burma
Bilezigi takas amagl kullamlmustir. Arkeolojik kazilarda ortaya c¢ikarilan iki ucunda yilanbasi bulunan ve
giiniimiizde Adana Burma Bilezigi olarak bilinen bilezik tarihsel siirecte Hitit Devletinden sonra kurulan Urartu
Imparatorlugu déneminde kiigiik degisikliklere ugrayarak giiniimiize kadar ulagmistir.

Adana Burma Bilezigi; 14, 18 veya 22 ayar altindan iiretilen, genellikle iki altin telin birbiri {izerine
burulmasiyla halka sekline getirilen ve her iki ucuna biri erkek, biri disi dikdortgen kilit mekanizmasi takilarak
Adana ilinde iiretilen bir burma bileziktir. Uretimde ¢ogunlukla 22 ayar altin tercih edilir. Uriiniin agirhg 10-100 g
arasinda degisebilir.

Adana Burma Bileziginin burulma islemi iki telin yana yana alinmasi, tellerin bir ucunun mengene adi verilen
alet ile tutulup diger uglarin da birbirinin iizerinde ¢evrilmesi yontemiyle yapilir. Bu sekilde teller iizerinde farklt
bir desen olmaksizin sade bir sekilde burulma islemi gerceklesir. Uretim hizli ve kolaydir.

Giliniimiizde iiretilen modellerde kivrik burmada yilan baglar1 ve boncuklar gikarilip yerine kilit konulmustur.
Bu kilitler kare kiip seklinde imal edilmekte ve kare bag olarak adlandirilmaktadir. Yilan derisinin deseni olan gévde
tizerindeki belirli araliklarla kazima ¢izgiler de yerini burma seklindeki desenlere birakmustir.

Adana Burma Bileziginin koklii bir ge¢misi bulunur. Adana ilinin ekonomisinde ve kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Adana Burma Bilezigi, Adana’daki ustalar tarafindan tiretilmesi ve tiretim tekniginin ustandan ¢iraga
aktarilmast ile giiniimiize ulasmistir. Uretimi ve modelleri bakimindan cografi sinira 6zgiidiir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Kiilge veya levha halindeki altin eritilir ve i¢ine bakir karistirilarak istenilen ayara getirilir. Eritilen altin ilice
ad1 verilen kaba dokiiliir ve sogutulur. Adana Burma Bilezigi 14, 18 veya 22 ayar olarak iiretilebilir.

Istenilen gramaja gore, altin gubuk tel (oluklu) silindirden cekilir. Elde edilen dikdértgen ¢ubuk, inceltme ve
yuvarlama iglemleri i¢in silindirden gecirilir. Bu agamada, ¢ubugun daha ince ve burmaya uygun hale gelmesi i¢in
tavlama iglemi uygulanir; tavlama, ¢ubukta olusabilecek gatlamalari dnler. Sicak ve yumusak héle gelen altin, usta
tarafindan silindirden ¢ekilerek istenilen kalinliga ulasana kadar islenir.
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Gramaj olarak 30 gramlik Adana Burma Bilezigi iiretiminde yaklagik 45 gram altin kullanilir. Altin, tel gubuk
formunda silindirlerden gecirilerek c¢ekilmek suretiyle kademeli olarak inceltilir ve istenilen gramaj ile kalinliga
getirilir. Cekme iglemi sirasinda telin kirilmasini veya c¢atlamasini énlemek amaciyla belirli araliklarla tavlama
islemi uygulanir.

Cekme islemi esnasinda olusan altin pargalar: toplanarak daha sonra kullanilmak iizere muhafaza edilir.
Istenilen incelige ulastirilan tel diizeltilerek gerekli uzunlukta hazirlanir. Tavlama sonrasinda tel, sicak haldeyken
mum ile haddelenerek burma islemine uygun hale getirilir.

Tavlama ve ¢ekme islemleri tamamlanarak istenilen incelige gelen ve boyu diizeltilen tel sarilma iglemine
gecmeden Once 1s1 ve silindirden gegme islemleri nedeniyle yiizeyde olusan degisimlerin giderilmesi ve altinin dogal
rengini kazanmas1 amaciyla hidroklorik asit (tuz ruhu) ¢dzeltisine batirilir.

Yapilan islemlerden sonra altin, oriilmek iizere mengeneye alinir. Telin bir ucu mengene yardimi ile
sabitlenir, diger uglar1 da usta tarafindan el is¢iligi burularak oriiliir. Bu islem sirasinda makine kullanilmaz. Teller
iizerinde motif, desen veya iz bulunmaz. Dogrudan inceltilen altin tel burularak sekillendirilir. Orme islemi
tamamlandiktan sonra fazlaliklar testere veya torpii ile kesilerek alinir. Torpiileme ile gerekli diizeltmeler yapildiktan
sonra bilezigin iki ucu kaynak islemi ile birlestirilir.

Adana Burma Bileziginin kilit kismi, bilezigin kalinlig1 ve gramajina uygun olacak sekilde birbirine ge¢gmeli
bir kilit mekanizmasi olusturacak bigimde hazirlanir. Bu amagla iiretilen bilezikle ayn1 ayarda altin kullanilarak kare
formda hazirlanmis kaliplara dokiim yapilir.

Kilit 20 gram Adana Burma Bilezigi igin 2 gram iken 100 gram i¢in 8 grami bulabilecek biiyiikliikte ve
gramajda hazirlanir. Ancak kaliptan ¢ikan kilitlerin ¢apakli ve piiriizlii olmasi halinde torpiilenerek diizeltilir.
Bilezigin icine ve kilit kismina yuvarlak i¢indeki “ABB” damgas1 ve iireticinin esnaf odas1 numarasi vurulur.

Bilezigin kilitleri de bilezik iizerine kaynatilir ve kilidin sorunsuz ¢alismasi saglanir. Kilidi kaynayan bilezik
renk almasi iizere tekrar hidroklorik asit igine batirilir.

Bu iglemlerin ardindan Adana Burma Bilezigine iglem sirasinda meydana sekil bozukluklar1 giderilerek
yuvarlak/elips sekli verilir. Adana Burma Bilezigi tam bir yuvarlak sekline sahip degildir. Kilit kisminin oldugu
yerden igeri dogru hafif basiktir. Bilezigin iki ucu birlestirilir ve kullanani rahatsiz etmeyecek sekilde kilit formu
verilir. Bu sekil bozulmadan 6l¢ii kalemine alinarak bilek ol¢iisii ayarlanir. Parlatilan ve son sekli verilen Adana
Burma Bilezigi satisa hazir hale gelir.

Adana Burma Bilezigi liretimini gergeklestirecek kisinin, bu alanda tecriibeli ustalarin yaninda en az 7-8 yil
¢iraklik yaparak uygulamali egitim almasi ve tiretim teknigine iliskin yeterli deneyimi kazanmasi gerekir.

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

Adana Burma Bilezigi, Adana’daki ustalar tarafindan iretilmesi ve iiretim tekniginin ustadan ¢iraga
aktarilmasi ile gliniimiize ulagsmigtir. Ayrica Adana Burma Bileziginin iiretim metodu cografi sinira dzgiidiir. Bu
sebeple cografi sinir ile iin bag1 bulunan Adana Burma Bileziginin tiim iiretim asamalar1 cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler, Adana Kuyumcular Esnaf ve Sanatkarlar Odasi koordinatorliigiinde ve Adana Biiyliksehir
Belediyesi, Adana Kuyumcular Esnaf ve Sanatkarlar Odasi, Cukurova Mesleki Egitim Merkezi Kuyumculuk
Teknolojileri Boliimii ve Tiirkiye Madeni Esya Federasyonundan konusunda uzman birer kisinin katilimryla olusan
4 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler yilda iki kez diizenli olarak, ayrica sikayet halinde ve
gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

—  Uriiniin sicil belgesinde belirtilen ayirt edici 6zellikleri ve ABB damgas1 kullanim1
—  Uretim metoduna uygunluk
— Adana Burma Bilezigi adi, logosu ve mahreg igareti ambleminin kullanim uygunlugu
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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 siire¢leri ytiriitiir.
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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. Samsun Simidi

176 tescil sayilh Samsun Simidi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriin / Uriin Grubu: Simit / Fircilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
baslig1 eklenmistir.

e Kullanim Bi¢imi:

“Markalama”

ifadesi,

) “Samsun Simidi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, {irliniin ambalaji1 Gizerinde yer alir.
Uriiniin ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda, Samsun Simidi ibareli logo ve mahreg igareti amblemi, igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

seklinde degistirilmistir.

e Cografi Simir:

“Tirkiye”

ifadesi,

“Samsun ili”

seklinde degistirilmistir.

e Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Samsun Simidi’ nin, mayasi olabildigince azdir ve mayalama/fermantasyonu kisadir. Hamuru yar1 sert olup
pekmezle (genellikle iiziim, dut, elma veya armut pekmezi) ile karistirilarak yapilmakta ve bol miktarda susam (100
kg undan tiretilen simide 20 kg susam) kullanilmaktadir.”

ifadesi,

“Samsun Simidi; mayas: diisiik, fermantasyon siiresi kisa, siki ve yar1 sert hamur yapisiyla diger simit
tirlerinden ayrilan geleneksel bir firmeilik iiriiniidiir. Hamurunun sert yapisi sayesinde pisirme sonrasinda dis
yiizeyinde belirgin bir ¢itirlik, i¢ kisminda ise elastik ve tok bir doku olusur.

Uretiminde hamurun pekmezli ¢ozelti icerisinde haslanmasi ve ardindan yogun susam ile kaplanmasu, iiriine
karakteristik koyu renkli, parlak ve hafif karamelize bir dis yiizey kazandirir. Kullanilan pekmez tiiriine (genellikle
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iizlim, dut, elma, incir, pancar veya armut pekmezi) bagli olarak aromada hafif farkliliklar olusabilir.

Samsun Simidinde susam kullanim1 olduk¢a yogundur ve susam iiriin yiizeyini biiyiik dl¢iide kaplayarak hem
lezzet hem de gdriiniim agisindan belirleyici bir unsur olugturur. Susamin kavrulma derecesi simidin kendine 6zgii
yogun aromatik tadini ortaya ¢ikarir.

Samsun Simidi, diger simit tiirlerine gore daha kiiciik gramajli, daha yogun yapili ve daha koyu renkli olup;
gevrek dis kabugu, susam yogunlugu ve tok i¢ dokusu ile ayirt edilir. Geleneksel tiretim yontemi, kullanilan
hammaddeler ve bdlgesel ustalik birikimi, {irliniin cografi kokenine bagli karakteristik 6zelliklerini belirler.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“Un 100 kg., Su 60 It, Tuz 1.4 kg., Maya 1 kg, 6 kg pekmez (genellikle iiziim, dut, elma veya armut pekmezi),
20 kg susam

Formiilasyonda yer alan un, maya, tuz ve su uygun bir yogurucuda yogrulur. Formiilasyondan da anlasilacagi
tizere sert ve siki bir hamur hazirlanir. Yogurma iglemi bitince, hamur 15-20 dk. bekletilir. Yogurma isleminden
sonra tiim islemlerin 1,5-2 saat igerisinde bitirilmesi gereklidir.

Yogurulmus ve dinlendirilmis hamur tezgah iizerine almir. Once bir bigak yardimi ile uzun ve kalin rulolar
halinde kesilir. Hamur el yardimi ile 50-100 cm boyunda, 2,5 cm eninde silindir seklinde yuvarlanir. Hamur daha
sonra simit gramajina (50-80 gr) uygun olarak kiigiik parcalara ayrilir.

Beklenmeksizin bu parcalara 6nce rulo sekli verilir. Rulo sekli verilen hamurlar, parmak seklinde fitil
yapilarak el yardimi ile halka seklinde birlestirilerek yuvarlak hale getirilir.

Yuvarlak/halka sekli verilen hamurlar; 60x60 ebadinda 100°C derecede igerisinde 6 kg pekmez (genellikle
iiziim, dut, elma veya armut pekmezi) kaynayan bakir kazana el yordamyla oval sekilde birakilir. 11k basta hamurlar
kazanin dibine hareket ederler. Kisa bir siire sonra pekmezli sivinin {izerine ¢ikarlar. 1-2 dakikalik beklemeden sonra
kaynayan pekmezli kazanda haslanmis hamurlar, delikli bir siizge¢ yardimi ile kazandan alinarak siiziilmesi igin
delikli bir kaba (ilistir kap) birakilirlar. Hamurlar buradan alimip susam bulunan tezgdha konularak susamlama
islemine gegcilir. Burada iyice susama bulanir ve sekli kontrol edilir.

Susamlanan simitler; altinda toz ve cam kiriklar1 bulunan, 4x4 cm ebadinda olan ates tuglasi ile dosenmis
kara firinda pisirmeye alinirlar. Daha 6nce kara firinin 270°C dereceye kadar pelit ya da mese odunuyla 20 dakikada
wsitilarak hazir hale getirilmesi gerekmektedir. 270°C dereceye geldikten sonra tek dal odun atilarak firin 270°C
derecede korunur ve hazir hale gelir. Susamlanmig simitler, 1sitilarak hazir hale getirilen tag firiin ylizeyine 3 m.
uzunlugundaki giirgen agacindan yapilmis 2 cm. kalinliginda 20 cm. enindeki kiirege yerlestirilerek firina dizilir ve
pisirmeye birakilirlar. Simitler 6 dakikada pigirilerek servise hazir hale gelir.”

ifadesi,

“Samsun Simidi iiretimi i¢in kullanilan bilesenler asagidaki gibidir.
Un: 50 kg

Su: 20-30 |

Tuz: 700-900 g

Maya: 500 g

Pekmez: 7-8 kg (lizim, dut, elma, incir, pancar veya armut pekmezi)
Susam: 7-8 kg

Bugday unu, maya, tuz ve su uygun bir yogurucuda yogrulur ve sert ve siki bir hamur hazirlanir. Yogurma
islemi bitince, hamur 15-20 dk. bekletilir. Yogurma isleminden sonra tiim islemlerin 1,5-2 saat igerisinde
tamamlanmasi gereklidir.

Yogrulmus ve dinlendirilmis hamur tezgah iizerine alinir. Once bir bigak yardimi ile uzun ve kalin rulolar
halinde kesilir. Kesilen hamur el ile 25-50 cm boyunda, 2,5 cm eninde silindir seklinde yuvarlanir, daha sonra simit
gramajina (simit hamuru 95 g, pismis hali 85 g) uygun olarak kiigiik pargalara ayrilir.
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Parcalara ayrilan hamurlara hig¢ bekletilmeden rulo sekli verilir. Rulo sekli verilen hamurlar, parmak seklinde
fitil yapilarak el ile halka seklinde birlestirilerek daire sekline getirilir.

Diiz veya burgulu halka sekli verilen hamurlar, firmanin iiretim kapasitesine gére 30%30 cm veya 60x60 cm
ebadindaki bakir ya da krom paslanmaz ¢elik kazanda, 90—110 °C'de kaynatilan 7-8 kg pekmezin (genellikle {iziim,
dut, elma, incir, pancar veya armut pekmezi) igerisine oval sekilde birakilir. {lk basta hamurlar kazanin dibine dogru
iner. Ardindan pekmezli sivinin {izerine ¢ikarlar. 20-30 saniye boyunca haglannmig hamurlar, delikli bir siizgeg
yardimu ile kazandan alinarak siiziilmesi igin delikli bir kaba (ilistir kap) birakilir. Hamurlar buradan alimip susam
bulunan tezgaha konularak susamlama iglemine gecilir. Burada iyice susama bulanir ve sekli kontrol edilir.

Susamlanan simitler, 3 m uzunlugunda, 20 cm eninde ve 2 cm kalinliginda giirgen agacindan yapilmus kiirege
yerlestirilir. Simitler, firmanin iretim kapasitesine gore 1,5x1,5 cm veya 4x4 cm ebadindaki ates tuglalariyla
dosenmis, tabaninda toz ve cam kiriklart bulunan, dnceden 270 °C'ye kadar 1sitilmis, pelit, mese veya giirgen
odunuyla yakilan ya da dogalgaz sistemli firinlarda pisirilir. Simitler yaklasik 10 dk. pisirilerek servise hazir hale
gelir.”

seklinde degistirilmistir.
e Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler

“Samsun Simidi, Samsun ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi smirin ekonomisinde ve kiiltiiriinde
o6nemli bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Samsun Simidinin tiim tiretim asamalar1 cografi
siirda gergeklesir.”

baslig1 eklenmistir.
e Denetleme:

“Samsun Ticaret ve Sanayi Odas1’nin koordinatdrliigiinde, Samsun Ondokuzmayis Universitesi Mithendislik
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden bir iiye, Samsun Firincilar Odasi’'ndan bir iiye, Samsun Ticaret
Borsasi’ndan bir iiye, Samsun Valiligi Gida Tarim ve Hayvancilik Il Miidiirliigii’nden bir iiye olmak iizere 4 iiyeden
olusacak komisyonla denetim iglemleri yiiriitiilecektir.

Komisyon Samsun Simidinin tiretim siirecini, hamur kivamini, gramaj kontroliinii, simidin seklini, simit
haglama kazanindaki pekmez yogunlugunu, simitlerin pisirilmeden dnce susama bulanmasini, simidin pisirildigi
firmin {retim metodunda belirtilen kriterlere uygunlugunu, simit pisirme siire kontroliinii ve cografi isaretin
kullanim1 konusundaki denetimlerini yilda bir kez yapar ve sonuglarini raporlar. Ayrica sikayet iizerine veya gerekli
goriilen hallerde de komisyon her zaman denetim yapabilir.”

ifadesi,

“Denetimler Samsun Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde, Samsun Ticaret ve Sanayi Odasi, Samsun
il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Samsun Ondokuzmayis Universitesi Miithendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Samsun Ticaret Borsasi ve Samsun Firincilar Odasindan konuda uzman birer kisi olmak tizere bes kisinin
katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

- [:,Tretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
- Urliniin sekli basta olmak iizere tiretim metoduna uygunluk.
- Samsun Simidi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygulugu.

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 stiregleri yiiriitiir.”

seklinde degistirilmistir.
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2. Rize Muhlamasi

704 tescil sayili Rize Muhlamasi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmas:t uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Denetimler; Rize Ticaret Ve Sanayi Odasimin koordinasyonunda ve Rize Ticaret Ve Sanayi Odasindan,
Recep Tayyip Erdogan Universitesinden ve Rize Belediyesinden konu hakkinda uzman en az birer personelin
katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yilda bir diizenli olarak, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde
ise her zaman yapilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Rize Ticaret Ve Sanayi Odasimin koordinasyonunda ve Rize Ticaret Ve Sanayi Odasindan,
Recep Tayyip Erdogan Universitesinden, Rize Belediyesinden ve Karadeniz Bilim Teknoloji ve Kiiltiir Derneginden
konu hakkinda uzman en az birer personelin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yilda bir diizenli olarak,
ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir. ”

seklinde degistirilmistir.
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3. Basmati

1810 tescil sayili Basmati ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmast uygun bulunan degisiklikler
asagida yer almaktadir.

e Kullanim Bi¢imi:
“Basmati ibaresi mahreg isareti amblemi ile birlikte iiriiniin ambalajinda kullanilir.”
ifadesi,

“Basmati ibaresi asagidaki logo ile birlikte iiriiniin ambalajinda kullanilir.

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

Asagida yer alan tescillere iliskin 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 yil i¢inde uygulanir.

1. Cavusdagi Kuru Fasulyesi

184 sayili ve 01.11.2024 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
816 tescil numarali Cavusdagi Kuru Fasulyesi ibareli cografi isarete iligkin kesinlesen degisiklikler asagida yer
almaktadir.

e Kullanim Bi¢imi:

“Cavusdagi Kuru Fasulyesi ibareli asagida verilen logo ve mahreg igareti amblemi, {iriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde kullamlamadiginda, Cavusdag: Kuru Fasulyesi
ibareli logo ve mahreg igareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

ifadesi,

) “Cavusdag1 Kuru Fasulyesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer
alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Cavusdagi Kuru Fasulyesi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Denetim mercii tarafindan; bir sonraki {iretim donemi i¢in ayrilan tohumluk materyal; iiretim metoduna
uygunluk; tiriinlerin cografi sinirda yetistirilen bitkilerden elde edilmesi; tiriinlerin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin
uygunlugu; Cavusdagi Kuru Fasulyesi ibaresi, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.”

ifadesi,

“Denetim mercii tarafindan; bir sonraki tiretim donemi i¢in ayrilan tohumluk materyal; {iretim metoduna
uygunluk; tiriinlerin cografi sinirda yetistirilen bitkilerden elde edilmesi; {iriinlerin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin
uygunlugu; Cavusdagi Kuru Fasulyesi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.”

seklinde degistirilmistir.



