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DUYURU

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

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

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Ad Biilteni 227. Sayida Yer Alan ilanlarin Siral

Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2022/000449
2. C2025/000073
3. C2025/000162
4. C2025/000177
5. C2025/000241
6. C2025/000318
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Konya Gevregi

Usak Hashasi

Nikfer Bezi

Corum Tandir Kebabi
Antalya Babata Keki

Babadag Keskegi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

12
15
19

21

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler
Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi
1. 1878

2. 1881

3. 1884

4. 1885

5. 1886
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Dursunbey Yatik

Salihli Sultani Uziim Pekmezi
Inegdl Pirasast

Karapinar Halis1

Bingo6l Burma Kadayifi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

23
25
27
30

38

Sayfa
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Diizeltmelerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 231 Trabzon Kazaziyesi 41
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda diizeltme bulunmamaktadir.



2026/227 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 17.08.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

7

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. Konya Gevregi

Basvuru No : C2022/000449

Bagvuru Tarihi 1 14.12.2022

Cografi isaretin Ad1 : Konya Gevregi

Uriin / Uriin Grubu . Gevrek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Nisantag mah.Vatan Cad. Konya Biiyiiksehir Belediyesi 2/1 Sel¢uklu
KONYA

Vekil . Hasan ATASEVEN (S6z Patent Ltd. Sti)

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Gevregi ibaresi ve mahrec igareti amblemi, {irtiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Gevregi; bugday unu, su, tuz, maya ve tereyagi kullanilarak hazirlanan, halka veya diiz
(cubuk/silindir) bi¢iminde gekillendirilen ve firinda pisirilen unlu mamuldiir. Tereyagi kokusu baskin, ¢itir bir
gevrek tlridiir. Yagh ve yagsiz olmak lizere iki ¢esit olarak iiretilir. Yagsiz gevreklere kenevir tohumu ilavesi
yapilarak iiriine hafif kavruk bir aroma kazandirilir. Yapisi itibariyla adi gibi gevrek ve ¢itir yapidadir.

Konya Gevregi; Konya ilinde genellikle ara 6giinlerde ¢ayim yaninda tiiketilir. Uriin iiretiminde tereyaginin
triine kazandirdigi belirgin aroma, ince ve gevrek yapisi ile kontrollii pigsirme sonucunda olusan dengeli
kizarikliginin ayarlanmasi, hamurun kivaminin dogru hazirlanmasi, tereyaginin hamura homojen sekilde yedirilmesi
ve gevregin sekillendirilmesi bakimindan ustalik becerisi gerektirir.

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Konya Gevregi, Konya ili mutfak kiiltiirlinde 6énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Konya Gevregi iiretimi i¢in gerekli bilesenler listesi (12-15 porsiyon)

Yagli cesit icin:

o 320 -350 g ekmeklik bugday unu
e 175-185 gtereyag

e 5-7 g kuru maya

e 2-3 adet yumurta sarist

e 16-20gtuz

o 25-30 g seker

e 100 ml s1v1 yag

e 150 mlsu

Yagsiz cesit icin:

o 320 -350 g ekmeklik bugday unu
e 5-7 g kuru maya

e 2-3 adet yumurta sarisi

o 16-20gtuz
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e 25-30 g seker

e 100 -120ml s1viyag

e 150-170 ml su

e 10 -12 g kenevir tohumu

Tiim malzemeler karistirilip yogurulur. Uriiniin karakteristik 6zelliklerini kazanmas1 agisindan dnem arz eden
yogurma islemi 20-25 dakika devam eder. Hamurlar 27 - 30 mm ¢apinda olacak sekilde, pargalara ayrilarak silindir
sekline getirilir, tezgdhin tizerinde yuvarlanarak tepsi boyutunda uzatilir ve tepsi igerisine yerlestirilir. Hamurlarin
lizerine yumurta sarist stiriiliir. Susam ve ¢orek otu serpilir. Hamurlar firina siiriilmeden 6nce 12-14 cm uzunlukta
(porsiyon bagi 20-30 g arasi olacak sekilde) 1 cm ¢apinda silindir seklinde kesilir. Pisirildikten sonra porsiyonlara
ayirmak da miimkiindiir. 180°C’de, 25-30 dakika pisirilir. Istege bagh sicak veya soguk olarak tiiketilebilir.

Yagsiz gesitte tereyagi disindaki bilesenler ve tiretim metodu aymidir. Farkli olarak hamur igerisine kenevir
ilave edilerek yogurulur.

Uretim yerlerinden direk olarak satisa sunuldugu gibi 250 ve 500 gramlik gidaya uygun ambalajlar ile satisa
sunulabilir. Raf 6mrii 6 aydir.

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

Konya Gevreginin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Konya Gevreginin tiim {iretim asamalar1 cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesi koordinatérliigiinde, Konya Biiyiiksehir Belediyesi, Konya il
Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer
temsilcinin katilimiyla olusan 3 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler yilda en az bir defa,
sikdyet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ise her zaman yapilabilir.

Denetime esas kriterleri asagidaki gibidir.

e Urerimde kullanilan hammaddelerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Konya Gevregi 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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2. Usak Hashas1

Basvuru No : C2025/000073

Basvuru Tarihi 1 07.03.2025

Cografi Isaretin Ad1 . Usak Hashas1

Uriin / Uriin Grubu : Hashas Tohumu / Yiyecekler i¢in ¢esni / lezzet vericiler, soslar ve tuz
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Usak Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Sarayalti Mahallesi, Kilcan Caddesi No: 1 Merkez USAK

Cografi Simir : Usak ili

Kullanim Big¢imi : Usak Haghagi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Usak Hashasi, gelincikgiller familyasinda yer alan Papaver somniferum L. tiirii tek y1llik bitkiden elde edilen
ve Usak ilinde yetistirilen hashas tohumudur. Uriin, halk arasinda “hasges” olarak da adlandirilir.

Usak Hashasi sar1 ve mavi (siyah) olmak tizere iki tipte bulunur. Sar1 haghag tohumlari %35-40 oraninda yag
igerir ve genellikle unlu mamullerde aroma verici olarak kullanilir. Mavi haghas tohumlari ise %40°1n {izerinde yag
icerigine sahip olup koyu mavi-mor tonlarinda, hafif yapiskan yapida ve daha yogun aromalidir; ¢ogunlukla
dogrudan tiikketim veya ezme formunda degerlendirilir. Usak Haghas1 Tirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine
uygundur.

Tohumlar kii¢iik, yuvarlak ve diizgiin sekilli olup; sar1 haghas sarimsi-kahverengi tonlarda, mavi haghas ise
parlak mavi-mor tonlarda dogal bir goriiniime sahiptir. Uriin; yiiksek yag oran1 (%35-50), protein igerigi (%20-30)
ve fenolik bilesenler bakimindan zengin olup kendine 6zgii aroma ve lezzet profili ile ayirt edilir.

Usak Hashaginin kendine has nitelikleri, biiyiik ol¢lide yetistirildigi cografi alanin iklim ve toprak
ozelliklerinden kaynaklanmaktadir. Usak ilinde hakim olan yar1 kurak ve az nemli iklim, yillik yagisin biiyiik
bolimiiniin bitkinin ¢imlenme ve gelisme donemine denk gelmesi, ki aylarinda goriilen kar ortiisii ve olgunlagsma
doneminde diisen nispi nem orani; bitkinin dengeli gelisimini saglayarak yiiksek verim ve kaliteli tohum olusumuna
imkan tanir. Bu kogullar, tohumun yag orani, aromatik 6zellikleri ve fiziksel yapisi tizerinde belirleyici rol oynar.

Usak Hashasinin yore ile iin bag tarihsel olarak da kokliidiir. Hashas bitkisinin Orta Anadoluda yetistiriciligi
Hititler donemine kadar uzanmakta olup, Osmanli déneminde bdlge “Afyon Diyar1” olarak anilmistir. Ozellikle 19.
yiizy1lda Usak’tan Izmir Limam {izerinden “Usak Afyonu” adiyla gergeklestirilen ihracat, iiriiniin ticari degerini ve
bilinirligini artirmigtir. Bu donemde Usak kaynakli haghasin yiiksek kalitesi nedeniyle tercih edildigi ve yiiksek
fiyatlarla alic1 buldugu bilinmektedir.

Giinimiizde de Usak Hashasi, yore ekonomisinin énemli bir unsuru olmasinin yani sira, yerel mutfak
kiiltiiriinde ve geleneksel tiiketim aliskanliklarinda énemli bir yere sahiptir. Uretiminde kullanilan bilgi birikimi ve
yetistiricilik pratigi nesilden nesile aktarilmakta olup, bu durum iiriiniin cografi sinir ile olan bagini ve yerlesik iiniinii
pekistirmektedir.

Uretim Metodu:

Usak Hashas1 tiretimi, tohumla dogrudan ekim yontemiyle gergeklestirilen ve yazlik ile kishk {iretim
sistemlerine gore farklilk gosteren bir siirectir. Uretimde kullanilacak tohumluk materyal, yodrede yerlesik
geleneksel uygulamalar dogrultusunda hasat sonrasi elde edilir. Bu kapsamda, bir sonraki iiretim doneminde
kullanilmak tizere; dolgun, iyi gelismis, diizgiin sekilli, ¢cesidine 6zgii renk 6zelliklerini tagiyan, hastalik ve zararlt
bulagigi bulunmayan ve yabanci maddelerden arindirilmis tohumlar ayrilir. Ayrilan tohumlar temizlenip
kurutulduktan sonra hava gegirgenligi saglayan bez torbalarda uygun muhafaza kosullarinda saklanir ve takip eden
ekim doneminde tohumluk olarak kullanilir.

Ekim, kiglik iretimde ekim-kasim déneminde, yazlik iiretimde ise subat sonu-mart baginda yapilir. Toprak
sicakligimin 8-10°C oldugu zamanlar tercih edilir. Kislik ekim, bitkinin kis yagislarindan faydalanmasi ve daha
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yliksek verim saglamasi nedeniyle yaygin olarak tercih edilir. Yazlik ekim ise kurakliga daha dayanikli olmakla
birlikte verim bakimindan kislik ekime gore daha diistiktiir.

Tohumlar, kiigiik yapida olmalar1 nedeniyle homojen dagilim saglamak amaciyla kum, kiil veya benzeri
materyallerle karigtirilarak, 1-2 cm derinlige ekilir. Usak Hashag1 tiretiminde sar1 ve mavi tohumlu popiilasyonlar
safligin korunmasi amaciyla ayni anda ve aymi parselde karigik olarak ekilmez; her biri ayri iiretim alanlarinda
yetistirilir. S6z konusu farklilik, ¢iceklenme doneminde sar1 tohumlu tiplerde beyaz, mavi tohumlu tiplerde mor
cicek olusumu ile de agik sekilde gézlemlenir.

Uretimde, toprak hazirlig1 biiyiik énem tasir. Toprak, ekim 6ncesinde derin siiriim ile islenir ve yabanci
otlardan arindirilarak uygun tohum yatagi hazirlanir. Bitki gelisimi siiresince ekim ndbeti uygulanir; ayni tarlaya iist
iiste haghag ekimi yapilmaz. Genellikle tahillar veya baklagiller ile doniisiimlii ekim tercih edilir.

Giibreleme uygulamalari iiretim dénemine gore farklilik gosterir. Kislik iiretimde, sonbaharda fosfor agirlikli
giibreleme ile kok gelisimi desteklenir; ilkbaharda azotlu giibreler ile sap gelisimi tesvik edilir ve ciceklenme
oncesinde potasyumlu giibrelerle kapsiil olusumu desteklenir. Yazlik {iretimde ise ekim dncesinde dengeli kompoze
giibreler uygulanir; gelisim doneminde azotlu gilibreleme yapilir ve olgunlagma siirecinde potasyum takviyesi ile
bitki direnci artirtlir.

Sulama, 6zellikle yagisin yetersiz oldugu donemlerde uygulanir. Kislik liretimde sulama; ¢cimlenme, ilkbahar
gelisimi, ¢igeklenme Oncesi ve kapsiil dolum donemlerinde yapilir. Yazlik tiretimde ise ¢cimlenme, hizl1 biiyiime ve
¢igeklenme donemlerinde diizenli sulama ile bitki gelisimi desteklenir.

Zirai miicadelede, hastalik, zararli ve yabanci otlara karsi entegre miicadele yontemleri uygulanir. Kiiltiirel
onlemler, biyolojik miicadele ve gerekli durumlarda kontrollii kimyasal uygulamalar birlikte degerlendirilir.

Hasat, genellikle 25 haziran ile 15 temmuz tarihleri arasinda, kapsiillerin tamamen olgunlasip kahverengiye
dondiigli donemde gergeklestirilir. Hasat elle veya mekanik yontemlerle yapilabilir. Hasat zamaninin dogru
belirlenmesi, {iriin kalitesi ve verim agisindan énemlidir.

Hasat sonrasi siirecte bitkiler kurutulur, kapsiillerden tohumlar ayrilir ve eleme islemi ile yabanct
maddelerden arindirilir. Tohumlar renklerine gore siiflandirilir ve depolama agamasina alimir. Depolama, serin ve
kuru ortamlarda, nem oran1 %8-10 araliginda olacak sekilde gerceklestirilir. Uriin, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini
koruyacak bi¢cimde hava ge¢irmez ambalajlarla muhafaza edilir. Usak Hashast uygun saklama kosullarinda 2 yil
muhafaza edilebilir.

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

Usak Hashasi, kendine 6zgii kalite 6zelliklerini Usak ilinin iklim ve toprak kosullarindan almakta olup,
bolgede uzun yillardir yetistirilen ve yerlesik iiretim pratigine sahip bir iirlindiir. Yore ile in bagi bulunan Usak
Hashaginin tiim tiretim agamalar1 belirlenen cografi sinir igerisinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler, Usak Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Usak Ticaret ve Sanayi Odasi, Usak 11 Tarim
ve Orman Midiirliigli ve Usak Ticaret Borsasindan konusundan uzman kisilerin katilimiyla olusan en az ii¢ kisilik
denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler yilda en az bir kez, gerekli goriilen hallerde veya sikdyet {izerine ise her zaman yapilir.
Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir:

e Uriiniin tamiminda belirtilen 6zelliklere uygunlugu,

e Uriiniin cografi sinir icerisinde iiretilip iiretilmedigi,

e Uretim metoduna uygunluk,

e Hasat doneminin ve muhafaza kosullarinin uygunlugu,

e Usak Hashasi adinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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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. Nikfer Bezi

Basvuru No : C2025/000162

Basvuru Tarihi 1 13.06.2025

Cografi Isaretin Ad1 . Nikfer Bezi

Uriin / Uriin Grubu : Dokumalar / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati
tiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Tavas Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Samanlik Mah. Cumhuriyet Meydam 6 A Tavas 20500 DENIZLI

Cografi Simir . Denizli ili Tavas ilgesi Nikfer Mahallesi

Kullanim Bicimi . Nikfer Bezi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, iirliniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nikfer Bezi, Denizli ili Nikfer Mahallesi’nde, elde egirilmis dogal beyaz renkte pamuk ipligi kullanilarak,
geleneksel el tezgahlarinda desensiz bigimde dokunan bir bezdir. Bez ayagi dokuma orgiisiinde iiretilen Nikfer Bezi,
40-60 cm arasinda degisen en Olgiilerine sahiptir. Nikfer Bezi iiretiminde herhangi bir boyama, motif, desen, apre
veya yiizey islemi uygulanmaz, dokuma, tezgahtan ¢iktig1 dogal haliyle diiz ve desensiz olarak kullanima sunulur.
Nikfer Bezi, aginma dayanikliligi agisindan yiiksek dayanimli ticari kumas niteliklerine uygun olup, Martindale
asinma dayanim testinde 30.000—40.000 devir araligindadir. Boncuklanma (pilling) test sonuglar1 ise orta ve iyi
kalite kumaglar sinifinda yer almakta olup, 3—5 degerleri araligindadir.

Nikfer Bezi iiretiminde atki ipligi elde egirilir. Cozgii ipligi ise elde egrilebildigi gibi dogal pamuktan
iiretilmis fabrikasyon ipliklerden de temin edilebilir. Dokumada 1 cm? alan i¢inde ¢ozgii sikligi 710 tel/cm, atki
siklig1 ise 6-12 tel/cm arasinda degisir. Bir metre uzunlugundaki Nikfer Bezinde 600—1.200 atki tekrari vardir.
Atkida kullanilan iplikler ¢ok az biikiimliidiir. Dokumada kullanilan atki ipliklerinin iplik numarasi 3,8—4,3 Nm,
¢0zgii ipliklerinin iplik numarasi ise 13,1-14,5 Nm araligindadir. Atki ipliginin denye degeri 1.900-2.200, ¢ozgii
ipliginin denye degeri ise 500—650 arasinda degisir. Bu 6zelliklerdeki ipliklerle dokunan Nikfer Bezinin kalinlig1
1,4-1,9 mm araliginda olup, 1 m? Nikfer Bezinin agirligi 400-500 gram arasindadir.

Nikfer Bezi, Nikfer Mahallesinin sosyokiiltiirel yapisinda ve ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur. Nikfer Bezi, Nikfer Mahallesi ile 6zdeslesmis geleneksel bir dokumadir.

Uretim Metodu:

Nikfer Bezi, cukur tezgdh olarak bilinen, ahsaptan imal edilmis geleneksel el tezgdhlarinda, geleneksel
yontem ve teknikler kullanilarak iiretilir. Bu tezgahlar, dokuma alaninda agilan bir ¢ukurun igine yerlestirildigi i¢in
“cukur tezgah” olarak adlandirilir. Tezgahin gukura yerlestirilmesinin temel amaci, daha uzun ¢6zgii ipliklerinin
kullanilmasini saglamak ve dokuma sirasinda olusan is yikiinii azaltmaktir. Ayrica dokuma ustasinin
yaslanabilecegi bir sirt alan1 olusturularak daha ergonomik bir ¢alisma ortami saglanir.

Bu tezgahlarda iki giicii ve iki ayak sistemi bulunur. Dokuma sirasinda mekik elle atilir. Tezgahta 40
numarali, 6’11 tarak kullanilir ve her bir giictiden iki iplik gegirilir. Bezin eninin bozulmamasi amaciyla ¢imbar olarak
adlandirilan demir bir diizenleyici kullanilir. Yoérede “1 top” olarak ifade edilen atki ipliginin agirlig1 ortalama 1,2
kg’dir. Ipligin kalinligina bagl olarak bir top atki ipligi ile yaklasik 5—6 m Nikfer Bezi dokunur.

Nikfer Bezi iiretimi; ¢6zgli hazirlanmasi, atki ipliginin yapimi, masura ve mekik hazirlanmasi ile dokuma
islemi olmak {izere dort agamada gergeklestirilir.

Cozgii Hazirlanmasi: Cozgilide kullanilan iplikler, fabrikada iiretilmis pamuk ipliklerden hazir topag (gile)
halinde temin edilir. Topagtan el yardimiyla alinan iplikler, demge¢ yardimiyla tezgahin taragindan gegirilir. Cozgii
iplikleri, her bir giiciiden iki iplik gegecek sekilde diizenlenir ve toplamda 240 adet ¢ozgii ipligi hazirlanir. Bir ucu
tarakta bagli olacak sekilde 7-8 metre uzunlugunda hazirlanan ¢6zgii iplikleri, agik alanda gerdirilerek karismayacak
bi¢imde diizenlenir. Bu islemin ardindan tarak tezgaha yerlestirilir ve ¢ile tezgaha asilir.
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Sekil 1. Cozgii hazirlama

Atk Ipliginin Yapimi: Nikfer Bezi iiretiminde kullamlan atki ipligi, giiniimiizde de dogal pamuktan elde
egrilerek iretilir. Egirme islemi ¢ikrik yardimiyla yapilir ve az biikiimlii kalin iplikler elde edilir. Cikrikta egrilen
atki iplikleri bobine sarilir. Bobine sarilmig bu yumak, yorede “sigan” olarak adlandirilir. Sigan adi verilen bu
yumaktaki iplikler, tekrar ¢ikrik yardimiyla masura haline getirilir.

Sekil 2. Atki ipligi egirme islemi

Masura ve Mekik Hazirlanmasi: Iplik egirme islemi tamamlandiktan sonra yumaktaki iplikler ¢ikrik
yardimiyla masuraya sarilir. Masura, ipligin mekige yerlestirilmesi amaciyla kullanilan kii¢lik bir ahsap parcadir.
Masuraya sarilan iplik, mekik adi verilen dokuma aracinin igine yerlestirilir ve dokuma islemine hazir hale getirilir.

Dokuma islemi: Nikfer Bezi, bez ayag1 dokuma teknigi kullanilarak dokunur. Dokuma islemi; agizlik agma,
atki atma ve tefe vurma olmak iizere ii¢ temel asamadan olusur.

— Agizlik Agma: Her ¢6zgii ipligi bir giicli gozii ve taraktan gegirilmistir. Dokunacak bezin 6rglisiine uygun
olarak, bir atki atilmadan once iistte bulunmasi gereken ¢ézgii iplikleri, giiciilerin bagl bulundugu ayaga
basilmasi suretiyle yukari kaldirtlir. Bu islem sonucunda mekigin gegecegi agiklik olusur ve bu agikliga
agizlik adi verilir.

— Atki Atma: Agizlik agma islemiyle olusan bosluktan mekik yardimiyla diger tarafa atilan iplik,
dokumanin temel unsurlarindan biri olan atkiyr olusturur. Bu isleme atki atma denir. Her atki tekrarinda
agizlik yeniden agilir ve mekik bu kez ters yonden atilarak dokuma ilerletilir. ikinci atki sirasinda islem
kars1 ayakla gerceklestirilir.

— Tefeleme (Tefe Vurma): Tefeleme islemi, ¢6zgii iplikleri arasindan gegirilen atki ipliginin sikistirilmast
amactyla yapilir. Bu islem, atkinin tarak aracilifiyla dokunan beze dogru vurulmasi suretiyle
gergeklestirilir.



2026/227 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 17.08.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

14

Sekil 3. Dokumaya iliskin gorsel

Nikfer Bezi, agizlik agma, atki atma ve tefe vurma islemlerinin diizenli ve ardisik olarak tekrarlanmastyla
dokunur. Dokuma islemi ilerledikge dokunan Nikfer Bezi tezgdhin ¢imbar adi verilen pargasina sarilir. Agizlik
acma, atki atma ve tefeleme islemleri ¢6zgii ipligi sona gelinceye kadar devam eder. Cozgiiniin sonuna gelinmesi
ile dokuma iglemi tamamlanmis olur ve nihai {irlin olan Nikfer Bezi ortaya ¢ikar. Cimbara sarilmis halde olan bez
¢ikarilir ve baska bir isleme tabi tutulmadan kullanima sunulur.

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

Nikfer Bezi, Denizli ilinin Tavas ilgesine bagli Nikfer Mahallesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin
ekonomisinde ve kiiltiiriinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Nikfer bezinin tiim
iiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Tavas Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Tavas Belediyesi, Pamukkale Universitesi Denizli
Teknik Bilimler Fakiiltesi El1 Sanatlar1 Boliimii ve Konak Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan birer iiyenin katilimu ile
en az ii¢ kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir. Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine
veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Milkiyet Kanunu
uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Tavas Belediyesi tarafindan Tiirk Patent Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

—  Uretimde kullanilan ipliklerin dogal pamuktan elde egrilmis olmasi,

— Dokunan bezin pamugun dogal rengi olan beyaz ve krem tonlarinda olmasi,

— Kullanilan atki ve ¢6zgii iplik kalinliklariin uygunlugu,

— Bezin ¢dzgii ve atki sikliklarinin uygunlugu,

— Dokumanin, 6’11, 7°1li veya 8’li tarak kullanilan geleneksel el tezgahlarinda gergeklestirilmesi,
— Nikfer Bezinin boyutlarinin uygunlugu,

—  Uretim metoduna uygunlugu,

— Nikfer Bezi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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4. Corum Tandir Kebabi

Basvuru No : C2025/000177

Basvuru Tarihi - 30.06.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Corum Tandir Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Corum Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Kunduzhan Mabh. Farabi Cad. Belediye Hizmet Binast No: 22 Merkez
CORUM

Cografi Simir : Corum ili

Kullanim Bicimi . Corum Tandir Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirtiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Corum Tandir Kebabi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Corum Tandir Kebabi; bolgeye 6zgii usullerle insa edilen 6zel tandirlarda, kuzu etinin odun atesinde uzun
siirede pigirilmesiyle hazirlanan, Corum iline ait kebaptir. Uriiniin iiretiminde, 6-9 aylik kuyruklu erkek kuzu eti
kullanilir. Kuzu etinin kol, sirt, but, kaburga, incik ve kuyruk yagi kisimlari sinirlerinden ve sert dokularindan
ayrilarak tuzlanir ve dinlendirildikten sonra pisirmeye hazir héle getirilir.

Corum Tandir Kebabinin iiretimindeki en 6nemli unsur, yalnizca bu yemegin pisirilmesi amaciyla kullanilan
Corum tandiridir. Ates tuglasindan insa edilen, dikdortgen bigimli ve kemerli iist yapiya sahip bu tandirda mese,
ardi¢ veya ceviz odunu kullanilir. Tandirmn i¢ kisminda yer alan 6zel yag toplama olugu sayesinde pisme sirasinda
akan kuyruk yagi ve et suyu toplanir ve daha sonra servis agamasinda pideyi yaglamak i¢in kullanilir. Etler, sislere
gegirilerek tandirin i¢cindeki mil demirine asilir ve dogrudan atese temas etmeden, her iki yandan gelen 1s1 ile yavas
yavasg pisirilir.

Corum Tandir Kebabinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir ve Corum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Uriiniin iiretiminde kullanilan pisirme teknigi, bolgede uzun yillardir uygulanan bir yéntemdir.
Corum’da genellikle tandirci olarak bilinen ve sadece Corum Tandir Kebabr iireten isletmelerde, aslina uygun iiretim
yontemi ve 6zgiinligii korunur. Bu isletmelerin vitrinlerinde sise takilmig sivri yesil biber sergilenmesi, bolgeye
0zgii sembolik bir isaret niteligindedir; biberin vitrinde bulunmasi kebabin servise hazir oldugunu, kaldirtlmas: ise
giinliik servisin tamamlandigini gosterir. Bu sebeplerle Corum Tandir Kebabinin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Corum Tandir Kebabinin iiretiminde, cografi sinirdan temin edilen kuzu eti ve kuyruk yag: kullanilir.

Corum Tandir Kebabi bilesenleri:

Erkek kuzu eti (kol, sirt, but, kaburga ve incik kisimlart)
Kuyruk yagi (et agirliginin %10-15’1 oraninda)
Kaya tuzu (et agirhiginin %1-1,5 oraninda)

Corum Tandir Kebabinin yapiminda kullanilan malzemeler:

— Dinlendirme kab1 / tenceresi: Tandirda pisen etlerin belirli araliklarla ¢ikarilip, tandir i¢inde ve diginda,
iizeri agik ya da kapal1 dinlendirildigi kap veya tenceredir.

— Dograma bigagi: Etleri dogramak ve pideyi kesmek i¢in, Corum’da {iretilen uzun ve genis agizli 6zel
bigcaklar kullanilir.

— Etag¢ma bigagi: Etleri kemiklerinden siyirmak i¢in, Corum’da tiretilen kisa agizli 6zel bigaklar kullanilir.

— Kebap kabi / tenceresi: Pigen etlerin sunuma kadar bekletildigi kaptir.

— Mil: Tandirn igerisinde yag toplama olugunun iizerinde, sislerin asildig1 paslanmaz boliimdiir.

— Pide sandig1 / kutusu: Firindan getirilen pidelerin sogumamast ve kurumamasi icin servise kadar
bekletildigi tistii kapali kutudur.

— Sis: Etlerin gegirildigi, bas tarafi ¢engel bigimde, yass1 ve paslanmaz 6zellikte sistir.



2026/227 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 17.08.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

16

— Ucu c¢engel sis alma demiri: Tandir igerisine sisleri koymak ve geri almak i¢in kullanilan ucu ¢engel
seklinde, paslanmaz mil.

— Yag kabi tenceresi: Yag toplama haznesinde biriken yaglarin konuldugu ve pidelerin yaglanmasinda
kullanilan kap.

Kuzu eti:

Corum Tandir Kebabinin iiretiminde, il genelindeki yaylalarda yetistirilen 6-9 aylik erkek kuzularin kol, sirt,
but, kaburga, incik kisimlart ile ve kuyruk yagi kullanilir.

Kesimi yapilan kuzularin etleri parcalanip kaya tuzu ile ovulduktan sonra kapali ve paslanmaz celik kaplarda
+4 °C sicaklikta yaklasik 48 saat dinlendirilir. Bu siirecte etlerin olgunlagmasi saglanir.

Dinlendirilen etlerin sinir, damar ve sert doku kisimlar1 temizlenir. Etler, tandirin bityiikliigii ve pisirme
esnasindaki atesin durumuna bagli olarak uygun boyutlarda parcalara ayrilir. Kuyruk yagi da aymi sicaklik
kosullarinda muhafaza edilir ve ayrica bir igleme tabi tutulmaz. Hazirlanan etler ve kuyruk yaglari, bas taraflart
¢engel bigiminde olan demir siglere takilir. Mese odunundan elde edilen tandir atesinin koz haline gelmesinin
ardindan sisler, tandir igerisinde bulunan mil demirine asilir ve pisirme islemine baslanir.

Etler mevsim sartlari, kuzunun yas1 ve sise gecirilen etlerin biiyiikliigline bagh olarak yaklasik 3-4 saat
stireyle pisirilir. Pigsirme siiresince sisler yaklasik yarim saatte bir ¢evrilir. Ayrica sisler, belirli araliklarla tandirdan
¢ikarilarak disarida 15-20 dakika dinlendirilir ve tekrar tandira yerlestirilir. Cevirme ve dinlendirme islemleri, etler
tam olarak pisene kadar tekrarlanir.

Pisen etler, sisleriyle birlikte bir kaba alinir ve tandirin igerisinde muhafaza edilerek sicak tutulur. Pigirme
sirasinda et ve kuyruk yagindan siiziilen yag ve et suyu, tandir disinda bulunan yag toplama haznesinde biriktikten
sonra, ayri bir kaba alinarak donmamast i¢in tandirin igerisinde bekletilir.

Sekil 1. Dinlendirme i¢in tandirdan ¢ikarilan etler

Tandir:

Corum tandir1, sadece Corum Tandir Kebabinin pisirilmesi amaciyla kullanilir. Tandir, en az 100 cm
genisliginde, 130 cm uzunlugunda ve 100 cm yiiksekliginde dikdértgen bigimlidir. Ust kismu kemerli olan tandir,
ates tuglasindan yapilir. Ust kisnuinda duman ¢ikisi igin bacasi, etleri ve odunlari tandira koymak i¢in kapag1 vardir.
Tandirin i¢ tabaninin sag ve sol taraflarinda, 35-40 cm genisliginde odunlarin yakildigi ocak boliimleri yer alir. I¢
tabanmnin orta kisminda, ates yakilan boéliimlerin biraz {izerinde, agik U seklinde, 20 cm genisliginde yag toplama
olugu bulunur. Yag toplama olugu, tandirin arka kisminda dogru egimlidir. Kuzu etlerinin ve kuyruk yaglarinin
pismesi sirasinda akan yag ve et suyu, bu olukta toplanir ve yavas yavas oluk boyunca akarak, tandirin disinda
bulunan yag toplama haznesinde biriktirilir. Yag toplama olugunun 60 cm {izerinde, etlerin asmak i¢in kullanilan
mil demiri bulunur. Tandirda mese, ardi¢ veya ceviz odunu kullanilir.

Tandir ilk yakildiginda, tuglalarin 1sinmast ve odunlarin koz haline gelmesi i¢in 30-45 dakika beklenir.
Sislere dizilen kuzu eti ocak icerisindeki mil demirine asilir. Etler, her iki yanindaki atesten yaklasik yarim metre
uzakta piser. Tandirin iist boliimiinde, bacanin sol tarafina pide kutusu, sag tarafina ise servis tabaklar1 konulur.
Tandir yandigi siirece, servis i¢in kullanilacak tabaklar ve pidelerin sicak durmasi saglanir. Giinliik pisirilecek etler
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tikendiginde tandir temizlenir. Ertesi giin kullanilacak odunlar, tandirin i¢ kisminda (yag ve kebap tencerelerinin
konuldugu, ates yakilmayan boliimde) ve tandirin iist boliimiinde muhafaza edilir. Bu odunlar, tandirin mevcut 1s1s1
sayesinde tamamen kurur, daha gevrek bir yap1 kazanir ve yanma sirasinda is olusturmaz.

Sekil 2. Tandirin i¢ goriiniimii ve iist boliimii

Pide:

Ramazan pidesinden daha ince, lavas ve yufkadan daha kalin, yumusak, susamsiz, yaklasik 12-13 cm
genigliginde, 75-80 cm uzunlugunda, 200 gram agirliginda olan; hamuru elle agilan ve odun firnlarinda st
kizartilmadan pisirilen, pazar pidesi olarak da bilinen Corum’a 6zgii pidedir.

Pide bilesenleri (8 adet pide igin):

e lkgun
e 20 gyas maya
e 20Qtuz

e 600-650 ml soguk su

Tiim malzemeler yogrularak yumusak, ele hafif yapisan bir hamur hazirlanir. 60 dakika mayalandirilan
hamur, 220 gramlik bezelere ayirilir. 15 dakika dinlendirilen bezeler, 45 cm uzunlugunda ince oval sekilde agilir
ve odun firinlarinda tizeri kizarmadan beyaz kalacak sekilde pisirilir.

Servis:

Corum Tandir Kebabinin servisi, porsiyon usulil veya kilo hesabi ile yapilir. Porsiyon usulii serviste, bir
porsiyon i¢in en az 100 gram pismis kuzu eti kullanilir. Sislerden ¢ikarilan pismis etler, ince dilimler halinde
dogranarak servise hazir hale getirilir. Bigakla kesilen pide pargalari, etler piserken akan, "U" bigimindeki oluk
vasitastyla toplanan kuyruk yag ve et suyu karisimina batirilarak yaglanir. Yaglanan pideler tabaga yerlestirildikten
sonra tizerine dogranmig kuzu eti konulur. Etin yanina ve {izerine yine yaglanmis pide pargalar1 ile kozlenmis yesil
biber eklenerek servisi yapilir.

Sekil 3. Corum Tandir Kebabinin 100 g’lik porsiyonu ve kiloluk porsiyonu



2026/227 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 17.08.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

18

Corum Tandir Kebabi yapilan isletmelerin vitrinlerinde sise gegirilmis sivri yesil biber bulundurulur. Yerel
gastronomi kiiltlirlinliin sembolik bir unsuru olan bu uygulama, kebabin servise hazir oldugunu, biberin bulunmamasi
ise servisin sona erdigini ifade eder.

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

Corum Tandir Kebabinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir ve Corum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Uriiniin iiretiminde kullanilan pisirme teknigi, bolgede uzun yillardir uygulanan bir yontemdir.
Uriiniin iiretiminde kullamlan kuzu eti ve kuyruk yag1 cografi sinirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
iin bagi bulunan Corum Tandir Kebabinin tiim iretim agamalar1 cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Corum Belediyesi koordinatorliigiinde, Corum Belediyesi, Corum Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1
Birligi ile Corum Hitit Universitesi Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiinden
konuda uzman birer kiginin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, tiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu
ve Corum Tandir Kebabi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Denetim
sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa
bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya

tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Antalya Babata Keki

Basvuru No 1 C2025/000241

Basvuru Tarihi 1 21.08.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Antalya Babata Keki

Uriin / Uriin Grubu : Kek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Muratpasa Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Uggen Mah., Abdi Ipek¢i Cd. No:51, Muratpasa ANTALYA

Cografi Simir : Antalya il

Kullanmim Bi¢imi : Antalya Babata Keki ibareli agagida yer verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji1 tizerinde kullanilamadiginda, Antalya Babata Keki ibareli
logo ve mahrec isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antalya Babata Keki; misir unu, tahin, yogurt ve tar¢in ile hazirlanan hamurun iizerine susam ve yer fistig1
eklenerek firinda pisirilmesi suretiyle elde edilen geleneksel bir kek cesididir.

Antalya Babata Keki; hamurunun temel bileseninin misir unu olmasi, tahin igermesi ve iizerine susam ile yer
fistig1 ilave edilerek hazirlanmasiyla benzer keklerden ayrilir. Altin sarisi-agik kahverengi renkte, hafif gozenekli ve
yumusak bir i¢ yapiya sahiptir. Tahin ve zeytinyagindan gelen karakteristik aroma ile tar¢inin sagladigi baharatl: tat
on plandadir. Misir unu nedeniyle hafif taneli bir dokuya sahip olan iiriin, lizerindeki susam ve yer fistiginin
kazandirdig: hafif ¢itirlik ile karakteristik bir lezzet profili olusturur.

Antalya Babata Keki, Antalya'da yasayan Girit kokenli topluluklarin mutfak kiiltiiriyle yoreye taginmis ve
zaman igerisinde Antalya mutfak kiiltliriiniin ayrilmaz bir parcasi haline gelmistir. Yazili kaynaklarda "Daropita"
adiyla da yer alan {iriin, Girit mutfak geleneginin Antalya'daki yansimalarindan biridir.

Antalya'nin iklim ve tarimsal yapisi, tarih boyunca susam ve musir {liretimine elverisli olmus; yorede
kolaylikla temin edilen bu hammaddeler, geleneksel tariflerin sekillenmesinde etkili olmustur. Antalya Babata
Kekinin temel bilegenlerini olugturan misir unu ve tahinin y6rede yaygin olarak kullanilmasi, tiriiniin cografi sinirin
tarimsal {iretimi ve mutfak kiiltiiriiyle biitiinlesmesini saglamstir.

Antalya Babata Keki, Antalya mutfaginda uzun bir geg¢mise sahip bir liriindiir. Yorede kullanilan
hammaddelerle sekillenen geleneksel iiretim anlayisi ve giinimiizde de hazirlanip tiiketilmeye devam etmesi
nedeniyle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Antalya Babata Keki iiretimi i¢in gerekli bilesenler listesi (8 kisilik):

e 250 g misir unu

e 150 g yogurt

e 170 g toz seker

e 100 g tahin

e 100 ml zeytinyag1
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e 6 gtargin

e 10 g kabartma tozu

e 60 gyer fistig1 (kavrulmamais)
e 30gsusam

Yogurt, zeytinyagi, tahin ve toz seker birlikte ¢irpilir. Ayrt bir kapta misir unu, kabartma tozu ve targin
karigtirilir. Kuru karigimin ortasi agilarak sivi karigim ilave edilir ve homojen bir hamur elde edilinceye kadar
karigtirilir.

Hazirlanan hamur, yaglanmis firin kabina yaklasik bir bucuk parmak kalinliginda olacak sekilde yayilir.
Uzeri diizeltilerek susam serpilir ve yaklasik 30 dakika dinlendirilir. Daha sonra kabuklar1 ayiklanip ikiye boliinmiis
yer fistiklar1 hamurun {izerine yaklasik iki parmak araliklarla dizilir.

Onceden 180 °C'ye 1sitilmus firinda yaklasik 45-50 dakika pisirilir. Pisirme isleminin ardindan sogumaya
birakilir. Soguyan kek porsiyonluk dilimler halinde kesilerek tiiketime sunulur.

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

Antalya Babata Keki, Antalya'min mutfak kiiltiiriinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Uriiniin karakteristik
ozelliklerinin korunmasi, geleneksel {iretim bilgisinin siirdiiriilmesi ve cografi sinir ile {in baginin devam ettirilmesi
amaciyla {iretimin tiim asamalar1 cografi sinir icerisinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Muratpasa Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatorliigiinde, Antalya Gida Miihendisleri
Odas1, Muratpasa Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Antalya Lokantacilar, Ascilar, Kebapeilar ve Kofteciler
Odasindan alaninda uzman birer temsilcinin katilimiyla olusan 3 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler yilda en az bir defa, ayrica gerekli goriilen hallerde veya sikayet {izerine her zaman yapilir.
Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin duyusal 6zelliklerinin uygunlugu.

o Antalya Babata Keki ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin ve logonun kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan 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. Babadag Keskegi

Basvuru No : C2025/000318

Basvuru Tarihi 1 13.09.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Babadag Keskegi

Uriin / Uriin Grubu : Keskek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Babadag Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Gazi Mah. Cars1 Meydan1 Babadag DENIZLI

Vekil . Erkan AKKAS

Cografi Simir . Denizli ili Babadag ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Babadag Keskegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Babadag Keskegi ibaresi ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Babadag Keskegi; Denizli ili Babadag ilgesinde, dovme (asurelik bugday), kemikli kuzu, oglak veya teke eti
ve koyun kuyruk yagi kullanilarak geleneksel yontemlerle hazirlanan yoresel bir yemektir. Uriin, et ve bugdayn
ayr1 ayr1 uzun siire pisirilmesi, etlerin geleneksel tahta tokmaklarla 6zlestirilmesi ve belirli liretim agamalarinda
bugday ile birlestirilerek bulama olarak adlandirilan 6zlestirme isleminin uygulanmasiyla hazirlanir.

Babadag Keskeginin karakteristik 6zellikleri, kullanilan bilesenlerin yani sira geleneksel iiretim yonteminden
kaynaklanir. Et ve bugday, bakir kazanlarda mese odunu atesinde uzun siire pisirilir. Kemiklerinden ayrilan etler
giirgen veya kayin agacindan yapilan tahta tokmaklarla ezilerek 6zlestirilir. Haslanarak hamur kivamina getirilen
bugdayin bir kismu ile dzlestirilen et karistirilir, ardindan kalan bugday ilave edilir. Karisim, uzun sapli tahta
kiireklerle siirekli karistirilarak yogun ve etlerin lif lif ayrildig1 bir kivama ulagincaya kadar 6zlestirilir.

Babadag Keskegi; diigiin, slinnet, asker ugurlamasi, hayir yemekleri ve toplu organizasyonlarda hazirlanip
ikram edilmesi nedeniyle Babadag ilgesinin geleneksel ve sosyal yasaminda énemli bir yere sahiptir. Ozellikle toplu
yemeklerde uygulanan imece usulil, iiriiniin geleneksel tiretim kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasidir.

Fiziksel ozellikleri:

e Agik bej ile krem arasinda dogal renktedir.

e Ozlesmis ve yogun kivamdadir.

o Etlifleri iirlin i¢inde tamamen dagilmis durumdadir.

e Bugday taneleri biiyiik 6l¢iide pargalanmis olup biitiinliik olusturur.

o Servis sirasinda iizerine tereyaginda kizdirilmis kirmizibiber ilave edilebilir.

Duyusal 6zellikleri:

e Yogun et aromasina sahiptir.

e Hafif tereyagi kokusu hissedilir.

o Etlerin lif lif ayrilmis oldugu yogun ve tok bir dokuya sahiptir.
e Agizda kolay dagilan, yumusak bir yap1 gosterir.

Babadag Keskeginin ydre ile baglantisi, Babadag il¢esinde kusaktan kusaga aktarilan geleneksel liretim
yonteminden kaynaklanir. Et ve bugdayin ayr1 ayr1 uzun siire pisirilmesi, etlerin tahta tokmaklarla 6zlestirilmesi, et
ve bugdayin belirli agamalarda birlestirilmesi ve bulama isleminin uygulanmasi, iirtiniin karakteristik 6zelliklerini
olusturan temel liretim agsamalaridir. Yoreye geleneksel iiretim yontemi ve {in bagi ile bagli olan Babadag Keskeginin
tiim iliretim agamalar1 cografi sinirda gergeklestirilir.

Uretim Metodu:

150 Kisilik Babadag Keskegi icin gerekli bilesenler listesi:

15 kg kemikli kuzu, oglak veya teke eti 10 kg asurelik bugday
1,5 kg koyun kuyruk yagi
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1,5 kg tereyagt
100 g karabiber
300 g tuz

Kuzu, oglak ve teke eti farkli oranlarda kullanilabilir. Etler pargalara ayrilarak yikanir. Etlere 1,5 kg koyun
kuyruk yagi ilave edilerek, ¢ap1 yaklasik 60 cm ve yiiksekligi 40 cm olan kalaylanmig bakir kazanlarda, mese odunu
atesinde haglanir. Etlerin haglanmasi yaklasik 10-12 saat siirer. Haglama sirasinda suyun yiizeyinde olusan kef alinir
ve haslama suyunun berrak olmasi saglanir.

Haslama, etler kemiklerinden tamamen ayrilincaya kadar siirdiiriiliir. Koyun kuyrugunun yalnizca yagh
suyundan yararlanilir; haslama sirasinda erimeyen kisimlar ayrilir. Haslanan kegi ve koyun etlerinin kemikleri ve
iligi ayrilarak yalnizca etleri alinir.

Haglanan etler, yaklasik 66 cm ¢apinda ve 24 cm yiiksekligindeki bakir legenlere alinir. Etler, giirgen veya
kayin agacindan yapilan yaklasik 30 cm uzunlugundaki tahta tokmaklarla hamur kivamina gelinceye kadar ezilerek
Ozlestirilir. Bu asamada etlere 100 g karabiber ve 300 g tuz ilave edilir.

Bugday, suyu berraklasincaya kadar en az 10 kez suyu degistirilerek yikanir. Yikanan bugday, yaklagik 60
kg soguk su ilave edilerek bakir kazanlarda, mese odunu atesinin korunda haglanir. Haslama sirasinda suyu azaldik¢a
bir miktar soguk su ilave edilebilir. Bugday yaklagik 8-9 saat haslanir. Bugdayin kendine 6zgii kokusu ortaya
ciktiginda yaklasik 20 kg et suyu ilave edilir ve bugday hamur kivamina gelinceye kadar haglamaya devam edilir.

Tahta tokmaklarla 6zlestirilen etler, hamur kivamina gelen bugdayin bir kismu ile bakir legenlerde tahta
tokmaklarla doviilerek birlestirilir. Bu islem, kazandaki bugdayin yaklasik yarisi kullanilincaya kadar devam eder.
Et ve bugday tamamen i¢ ige gectikten sonra karigim, kazanda kalan bugday ile birlestirilir.

Karisim, mese agacindan yapilmig yaklasik 125 cm uzunlugunda sapli tahta kiireklerle siirekli karistirilarak
bulama olarak adlandirilan 6zlestirme islemine tabi tutulur. Bu asamada yaklagik 1 kg tereyag eritilerek yavas yavas
karisima ilave edilir. Tuz ve karabiber miktar1 tadim yapilarak ayarlanir.

Bulama islemi, iirlin sakiz gibi olana kadar ve 6zlesmis kivama ulasincaya kadar stirdiiriiliir.

Babadag Keskeginin servisi yapilirken yaklagik 0,5 kg eritilmis tereyagina kirmizi toz biber ilave edilerek
hazirlanan sos tiriiniin tizerine dokilir.

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

Tarihsel gegmisi ve iretim yontemiyle farklilik gosteren Babadag Keskeginin iretimi ustalik gerektirir.
Uriiniin iiretildigi cografi alan ile iin bag1 bulunmaktadir. Bu nedenle tiim iiretim asamalar1, belirlenen cografi sinir
icerisinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Babadag Belediyesi koordinatdrliigiinde; Babadag ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin
konusunda uzman bir kisi ile Babadag Belediyesinden iki kisginin katilimiyla olusturulan en az ii¢ kisilik denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman yapilir.
Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinmn uygunlugu.

e Uriiniin fiziksel ve duyusal 6zelliklerinin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Babadag Keskegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri 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. Dursunbey Yatik

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 26.12.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 20.07.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1878

Tescil Tarihi : 20.07.2026

Basvuru No : C2023/000352

Basvuru Tarihi 1 26.12.2023

Cografi Isaretin Ad : Dursunbey Yatik

Uriin / Uriin Grubu . Matara / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati iiriinleri
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Eski Kuyumcular Mah. Mekik Sok. No:25 Karesi BALIKESIR
Cografi Simir : Balikesir ili Dursunbey ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Dursunbey Yatik ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin ambalaji
iizerinde yer alr. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda,
Dursunbey Yatik ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca

goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Dursunbey Yatik, cografi sinirda yetisen ¢am ve ardi¢ agaglarindan yapilan ahsap su matarasidir. Dik
olmayan, egik anlamina gelmesinden dolay1 yapilis ve sekil itibariyle cografi sinirda “yatik” ismini almustir.
Kiindekleme teknigi ile agaca kavis verilerek pargalar sikigtirilarak elde edilen Dursunbey Yatik yapiminda
yapistirict kimyasallar kullanilmaz. Aga¢ kokusunun suya niifus etmesini, suyun soguk tutulmasini ve suyun uzun
stire bozulmadan kalmasini saglar.

Balikesir ili Dursunbey ilgesinde uzun bir ge¢mise sahip olan Dursunbey Yatik il¢enin kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Selguklu dénemine dayanan kiindekleme teknigi ile iiretilen Dursunbey Yatigin kendine 6zgii iiretim
metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kurutulmus ¢am/ardi¢ agact ham haliyle serit makinasinda kesilip sekli olusturularak pargalara ayrilir. Emzik
kismini olusturmak i¢in torna makinasiyla sekil verilir. Kesilmis olan 10 adet ana parga ve 2 adet emzik kismi
birlestirilir. Toplam 12 adet parca kullanilarak kelepg¢e yardimiyla sabitlenir ve gdbek kismina yerlestirilen kanallar
freze makinast ile olusturulur. Kanallar agildiktan sonra gébek kismi torna makinasiyla sekillendirilir. Oncesinde
takilmis olan kelepge ¢ikarilir daha sonra kenarlar1 metal kelepge ile sabitlenir. Son olarak sekil verilip sabitlesmis
olan Dursunbey Yatik zimparalama islemiyle piiriizsiiz hale getirilerek hazir hale gelir.

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

Balikesir ili Dursunbey ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan Dursunbey Yatik, cografi sinirin kiiltiiriinde ve
geleneginde onemli bir yere sahiptir. Kendine 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunan Dursunbey Yatigin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde; Dursunbey Belediyesinden, Dursunbey
flge Milli Egitim Miidiirliigiinden, Dursunbey Orman Isletme Miidiirliigiinden ve Balikesir Biiyiiksehir
Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.
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Denetim mercii tarafindan; Dursunbey Yatik iiretiminde kullanilan agaglarin uygunlugu; iiretim metoduna
uygunluk ile Dursunbey Yatik ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

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. Salihli Sultani Uziim Pekmezi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 30.08.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 23.07.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1881

Tescil Tarihi : 23.07.2026

Basvuru No : C2022/000277

Basvuru Tarihi : 30.08.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Salihli Sultani Uziim Pekmezi

Uriin / Uriin Grubu : Uziim Pekmezi / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Salihli Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Eski Cami Mah. 15. Sok. No:2 Salihli MANISA

Cografi Simir : Manisa ili Salihli ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Salihli Sultani Uziim Pekmezi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {irtiniin

kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullamlamadiginda, Salihli Sultani Uziim Pekmezi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Salihli Sultani Uziim Pekmezi; yapraklari parcali, sap cebi kapali, orta biiyiikliikte ve tiiysiiz, salkimlari
kanatli, taneleri oval, uzun ve yuvarlak, sar1 ve yesil renk tonlarinda, sulu ve etli bir {iziim olan Sultani Cekirdeksiz
¢esidi tiziimlerden tiretilen bir pekmezdir.

Salihli ilgesi, bagcilik faaliyetlerinin yiizyillardir yapildig1 bir yer olmasi nedeniyle, iiziimden elde edilen
iiriinlerin ¢esitlendirilmesi adina pekmez yapimi da olduk¢a yaygindir.

Salihli Sultani Uziim Pekmezi; agik kirmizi kahverengiden koyu kirmiz1 kahverengiye kadar degisen renkte,
kivamli ve akiskan bir yapiya sahip bir sivi pekmezdir. Uretimi sirasinda tercihen feslegen yapragi kullamlmasi
nedeniyle kendine 6zgii bir aromasi bulunur, yanik tat bulundurmaz.

Salihli Sultani Uziim Pekmezi, Manisa ili Salihli ilgesinde koklii bir gegmise sahiptir. Salihli ilgesinin mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen listesi:

e 100 litre tiziim siras1
e 25-30 gr feslegen yapragi

Salihli Sultani Uziim Pekmezi cografi sinirda geleneksel yontem ile iiretilir.

Cografi sinirda iiretilmis olan Sultani tiziimleri hasat edildikten sonra yikanir ve temizlenir. Daha sonra
cuvallara konulur. Beton zemine sahip ¢igneme alaninda gidayla temasa uygun ¢izmelerle ezilerek sirasi gikarilir.
Cikarilan sira gidayla temasa uygun bidonlara doldurulur.

Bidonlara doldurulan siraya beyaz toprak ilave edilerek bir kevgir ile karistirilir. Beyaz toprak baslica;
Kalsiyum Oksit, Magnezyum Oksit, Silisyum Dioksit ve Aliiminyum Oksit ve bilesenlerini igerir. 100 litre siraya 4
kg beyaz toprak katilir. igerisine toprak karistirilmis sira, en az 1 gece dinlendirilir.

Daha sonra kaplarin {izerinde biriken kopiik alimir. Kopiigii alinan {iziim sirasi, gida ile temasa uygun
malzemeden yapilmis pekmez tavalarina almarak kaynatilir. Kaynama sirasinda kopiirme meydana gelir.
Baslangigta ¢ok bulanik gériiniimlii siyah bir kdpiik olusur. Kopiigiin rengi sar1 olana kadar biriken kopiikler kevgir
ile alinarak uzaklastirilir. Kaynatma islemi, pekmez istenen kivama gelene kadar devam eder. Pekmezin kivama
geldiginin anlasilabilmesi i¢in bir kasik veya kepge ile alinan pekmezin kontrolii gerekir. Bu asamaya gelen
pekmezin kaynatilmasi sonlandirilarak sogumaya birakilir. Bu agamada aroma vermesi igin icerisine 25-30 gram
feslegen yapragi konulur. Elde edilen iiriin siiziilerek cam kavanozlara doldurulur.



2026/227 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 17.08.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

26

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

Salihli Sultani Uziim Pekmezi, Manisa ili Salihli ilgesinde koklii bir gegmise sahiptir. Salihli ilgesinin mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan Salihli Sultani Uziim Pekmezinin
tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Salihli Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde ve Salihli Belediyesi, Salihli ilce Tarim ve
Orman Midiirliigi ile Salihli Ziraat Odasindan iiriin konuda uzman birer iiye olmak {izere en az 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde Salihli’de iiretilen Sultani Cekirdeksiz ¢esidi iiziimlerinin kullanilmasi.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Salihli Sultani Uziim Pekmezi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. inegél Pirasasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 04.09.2018 tarihinden
itibaren korunmak {izere 31.07.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1884

Tescil Tarihi : 31.07.2026

Basvuru No . C2018/177

Bagvuru Tarihi : 04.09.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Inegdl Pirasasi

Uriin / Uriin Grubu : Pirasa / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Inegdl Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi . Siileymaniye Mah. 1. Cad. Inegél TSO 24 inegdl BURSA
Cografi Simir : Bursa ili Inegél ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Inegdl Pirasasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, riiniin kendisi veya

ambalajl tizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, inegdl Pirasasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Inegdl Pirasasi, Liliaceae (Zambakgiller) familyasindan, Allium porrum L. tiiriine ait “Inegdl-92” cesidinden
elde edilen pirasadir. Bitki bol sagak koklii olup belirgin bir esas gévde olusturmaz ve uzun silindirik yaprak
kinlartyla karakterizedir. Uriiniin beyaz kismm (yalanc1 govde) 60 - 64 cm’ye kadar uzayabilmekte olup taban
kisminda bag (sogan) olusumu bulunmaz veya olduk¢a zayif diizeyde kalir. Bu o6zellik, bitkinin lif yapisinin
homojen, dokusunun yumusak ve tadinin hafif aromatik olmasina katki saglar.

Inegdl Pirasasi, uzun beyaz govde yapisi, ucta ince yapraklanmasi ve yumusak et dokusu sayesinde ¢ig
tiiketim i¢in de uygundur. Yapisal biitiinligii, tazeligini koruma kapasitesi ve hafif aromatik lezzeti ile diger pirasa
cesitlerinden ayrilir.

Inegdl ilcesi, Karadeniz ile Akdeniz iklimi arasinda gecis karakteri gdsteren 1liman bir Marmara iklimine
sahiptir. Yaz aylari sicak ve az yagisl; kis aylari ise soguk ve bol yagislidir. Kar yagislari normal olup don olaylari
fazlaca gorilir. Yillik ortalama sicaklik 12,4 °C olup yaz aylarinda topragin sicaklik ortalamasi 22 °C, kig sicaklik
ortalamast ise 2,3 °C’dir. Inegdl Pirasasi serin iklime ihtiyag duydugundan sicakligin 15 - 20 °C olmas1 gerekir.
Hava sicakligiin artmasi, kaliteyi ve gelismeyi olumsuz yonde etkiler. 2 - 3 °C’ye kadar olan sicakliklarda
biiylimeye ve gelismeye devam eder. Sicaklik 0 °C’nin altina indiginde gelisme durur.

Uzun giin bitkisi olan Inegdl Pirasasinda zorunlu bir vernalizasyon ihtiyaci bulunmamakla birlikte, uzun giin
kosullarinda diisiik sicakliklarin vegetatif gelisim {izerinde olumlu etkisi goriillmektedir. Hava neminin %60 —70
arasinda olmasi tercih edilir. Cografi sinirin sahip oldugu serin ve nemli iklim kosullari, @iriiniin kaliteli ve yliksek
verimli yetistiriciligi i¢in uygun bir ortam saglar.

Inegdl Pirasasinin ayirt edici ozelliklerinden en dnemlileri beyaz kisminin ve gdvdesinin uzun, aks ve
pazarlanabilir agirliginin ytiksek olmasidir. Ayrica pirasa hasadi yapildiktan sonra pirasalar topraga gomiiliir.
Boylece hem pirasanin yesil kisimlar1 beyaza doner hem pirasa yumusar.

Inegél Pirasasinda taban kisminda sogan basi olusumu bulunmaz ve yalanci gévdeye ait taban bdlgesinde
yalnizca hafif bir kalinlasma goriiliir. Bu kalinlasma, morfolojik dl¢iimlerde “bitki soganinin ¢api” olarak ifade
edilmekte olup gergek bir bas (sogan) yapisi niteligi tasimaz. Govde ¢api liriiniin bas olusumunun ¢ok zayif oldugunu
gosterir ve liriiniin lif yapisinin homojen, dokusunun yumusak olmasini saglayan temel ayirt edici 6zelliktir.
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Tablo: inegdl Pirasasinin Bazi Morfolojik Ozellikleri

Ozellik Deger
Yaprak Kini 120 - 150 cm
Bitki Uzunlugu 115-125cm

Bitki Beyaz Kisim Uzunlugu | 60 - 64 cm

Bitki Yesil Kisim Uzunlugu 44 -51 cm

Bitki Soganinin Cap1 30,29 - 35,89 mm
Bitki Govde Capi 29,53 - 32,29 mm
Bitki Yaprak Sayisi 6 - 7 adet

Bitki Yaprak Genisligi 27,59 - 32,15 mm
Bitki Yaprak Kalinlig1 0,80-1,19 mm
Bitki Aks Agirhigt 293,28 - 396,80 ¢

Uretim Metodu:

Inegdl Pirasasi, yerel popiilasyonlardan seleksiyon yoluyla segilerek 1slah edilmis Allium porrum L. tiiriine
ait “Inegb1-92” cesidinden elde edilir. Pirasa iki yillik bir sebze olup birinci yilda vegetatif gelisimini tamamlar,
ikinci yilda ise ¢icek ve tohum olusturur. Saf kiiltiir veya karisik halde yetistirilebilir. Karigik kiiltiirde pirasa
tohumlari turp, havug gibi kisa boylu bitkilerin tohumlari ile ekilebilir.

Inegdl Prrasast kiiltiir yetistiriciliginde iiretim dogrudan tohum ekimi veya 6nce fide yetistirme ve ardindan
fide dikimi yapilmasi seklindeki iki yontemle gerceklestirilir.

Dogrudan Tohum Ekimi: Dogrudan tohum ekim yontemiyle tiretimde tohum ekimi mayis ayinin baginda
yapilir ve temmuz aymin basinda fide ekimi gergeklestirilir. Ekim Oncesinde toprak 25 cm derinlikte siiriiliir;
ardindan topragin ihtiyacina gore dekara verilecek azotun yarisi ile fosforlu ve potash giibrelerin tamami serpme
olarak uygulanir. Diskaro ile giibre topragin 8-10 cm’lik derinligine karistirilir ve toprak ekime hazir hale getirilir.
Ekimden 6nce topragin iyice inceltilmesi saglanir. Kiiltiirel iglemlerin kolayligint saglamak amaciyla sira arast 40-
50 cm olacak sekilde tohum ekilir ve sira iizerinde her 6-8 cm’e bir tohum diisecek sekilde yerlestirme yapilir. Ekim
derinligi 2-2,5 cm olmalidir. Mibzer, elle veya makine ile ekim gerceklestirilebilir. Ekimden 10-15 giin sonra
tohumlar ¢imlenerek toprak yiizeyinde goriilmeye baglar. Cimlenme tamamlandiktan sonra sik olan alanlarda sira
iizerinde 12-15 cm’de bir bitki kalacak sekilde seyreltme yapilir. Dogrudan ekimde 1 dekar alana 200-300 g tohum
kullanilmasi yeterlidir.

Fide Yetistirme ve Dikim: Fideler 6-8 mm kalinliga ulastiklarinda dikime hazir hale gelir ve bu siire tohum
ekiminden itibaren 50-70 giinii bulur. Dikim tarihinden yaklagik 50-70 giin 6nce 110-115 cm eninde hazirlanan
tavalara serpme ekim yapilir; ekim sonrasinda har¢ veya tava topragi ile 1-1,5 cm kapak atilir ve sicak havalarda
¢imlenme kolaylig1 saglamak amaciyla gélgeleme uygulanir. Fideliklerde 1 m? alana 10-12 g tohum ekilir; yaklasik
50.000 adet fide elde edebilmek i¢in 300 g tohum ve 25 m? tava gereklidir.

Tarlaya dikim 30 % 12 cm araliklarla yapildiginda dekara 28.000-30.000 adet fide diisecek sekilde yerlesim
saglanir. Fide gelisimi sirasinda diizenli ot alma ve seyreltme islemleri gerceklestirilir. Dikim yapilacak alanda 20-
25 cm derinliginde ve 30-40 cm genisliginde kariklar acilir; fidelerin uzun kokleri ve yapraklarinin yaklasik iicte
biri kesilerek tiraglanir ve 2-3 farkl biiytikliik grubuna ayrilarak her grup ayri parsele dikilir.

Sulama ve Giibreleme: Sulama, topragin nem ihtiyacina gore belirlenir ve genellikle yagmurlama yontemiyle
her 10 giinde bir uygulanir. Dogrudan tohum ekimi yapilan {iretimde bitkiler kalem kalinligina ulastiginda dekar
basma 50 kg azotlu giibre iki veya iige boliinerek, her sulama doneminde sira aralarina verilir. Fide yetistirme
yontemiyle yapilan tiretimlerde ise ekimden 1-2 ay 6nce fide tavasinin hazirlanmasi sirasinda dekara 4-5 ton yanmis
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ciftlik gilibresi uygulanarak toprak organik madde yoniinden zenginlestirilir ve bu giibre 15-20 cm derinlige siiriimle
karigtirilir.

Hastalik ve Zararhilarla Miicadele: Hastalik ve zararlilarla miicadelede kimyasal uygulamalar minimum
seviyede tutulur; ekim sonrast yabanci ot kontrolii tamamen mekanik yontemlerle gerceklestirilir. Yabanci otlara
kars1 ilaglama sadece ekim Oncesinde yapilmakta, ekimden sonra kimyasal uygulama tercih edilmemektedir. Fide
yetistirme doneminde ise bitkinin kdk sistemini olumsuz etkileyebilen danaburnu zararlisina karsi gerekli miicadele
uygulanarak fide kayiplar1 dnlenir.

Hasat ve Verim: Hasat islemi iklim kosullarina bagli olarak ekim—kasim aylarinda elle gerceklestirilir. Uretim
sonucunda elde edilen verim, yetistirme kosullar1 ve uygulanan kiiltiirel iglemlere bagli olarak dekara 3-5 ton
arasinda degigmektedir.

Cogaltma ve Tohum Alma: Tohum {iretimi amaciyla ¢ogaltma islemi, sasirtma yontemi kullanilarak
gerceklestirilir. Kasim ayinda hasat edilen pirasalar, 20 x 70 x 10 cm 0lgiilerinde agilan kanallara dik durumda
yerlestirilir ve kis kosullarindan korunmalari i¢in kokleri toprakla ortiiliir. Subat sonu-Mart basinda kanallardan
sokiilen bitkilerin kok kismindan yukart dogru yaklasik 20-25 cm’lik bolimii kesilerek tekrar topraga dikilir.
Yeniden dikilen pirasalar ilkbahar ve yaz doneminde geliserek cicek acar ve agustos-eyliil aylarinda olgunlasan
cicek baslarindan tohum hasadi yapilir.

Ambalajlama, Depolama ve Satis: Inegdl Pirasasi, pazarlama sekline bagli olarak 3-5 adet pirasa baglanarak
veya kesilerek paketlenmek suretiyle satigsa sunulur. Hasat edilen iiriiniin bekletilmesine ihtiya¢ duyulmasi halinde
depolama iglemi, ¢ogaltma siirecinde kullanilan yonteme benzer sekilde gergeklestirilir. Pirasalar yaklagik 20 cm
eninde, 70 cm uzunlugunda ve 10 cm derinliginde acilan kanallara dik olacak bigimde siralanir; dik durmalarini
saglamak ve devrilmelerini 6nlemek amaciyla kanalin iki tarafina ¢akilan kaziklar arasina gerilen iplerle desteklenir.
Kokler toprakla ortiilerek korunur ve bu yontemle pirasalar Nisan ayina kadar bozulmadan muhafaza edilebilir.
Talebe gore depolama alanindan sokiilerek taze olarak satisa sunulur.

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

Bursa ili Inegdl ilcesinde koklii bir gegmise sahip olan Inegél Pirasasi, bolgenin mutfak kiiltiirii ve tarimsal
iiretim geleneginde &nemli bir yere sahiptir. Cografi simir ile {in bagi bulunan Inegél Pirasasimin ayirt edici
ozelliklerini saglayan temel liretim asamalari belirtilen cografi sinirlar igerisinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Inegdl Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatdrliigiinde, Inegdl Ticaret ve Sanayi Odasi, Inegdl Ilce
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Inegdl Ziraat Odasi, Siirli Sorumlu inegdl Ureten Ciftciler Tarimsal Kalkinma
Kooperatifi ve S.S. Inegdl Kulaca Kdyii Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden konuda uzman birer kisinin katilimryla
olusan 5 kisilik denetim mercii tarafindan gercgeklestirilir. Denetimler yilda bir kez diizenli olarak yapilir, ayrica
ihtiya¢ duyulmasi ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; cografi sinirda iiretim, liretimde kullanilan pirasa ¢esidinin uygunlugu; 6zellikle
ekim zamani, dikim sekli ve hasat zaman1 olmak {izere iiretim metoduna uygunluk, lirtiniin fiziksel 6zellikleri ve
Inegdl Pirasasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 yiirtitiir.
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4. Karapmar Halis1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 28.12.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 07.08.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1885

Tescil Tarihi : 07.08.2026

Basvuru No : C2022/000469

Basvuru Tarihi : 28.12.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Karapinar Halist

Uriin / Uriin Grubu : Hal1 / Halilar ve kilimler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Karapar Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Hankap1 Mah. Konya Cad. Yeni Belediye Is Ham No: 4/204 Karapiar
KONYA

Cografi Simir : Konya ili Karapinar ilgesi

Kullanim Bicimi : Karapinar Halis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Karapinar Halis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karapinar Halist; saf yiin kullanilarak Tiirk diigiim teknigi ile dokunan bir hali tiiriidiir. Anadolu Selguklular
donemine dayanan bu halilar genellikle biiyiik ebatli olup, donemin sanat anlayisi ve yaraticiligiyla sekillenmistir.

Karapiar Halisinin 6zelligi kullanilan malzemenin saf yiin olmasidir. Koyun ve kuzularin yiinleri yikanip
temizlendikten sonra taraklardan gegirilerek “siime” haline getirilir. Stimeler “kirman” ve “ig” denen basit aletlerle
egrilir. Egrilen ipler ikiye katlanarak “¢ikrik”larda biikiiliir. Bu sekilde hazirlanan ipler “gelep” yapildiktan sonra
dogal boyalarla renklendirilir. Karapinar ve yoresinde bitkilerden elde edilen boyaya “¢opboya” veya “kdkboya”
ad1 verilir. Boyadan ¢ikan iplerden yumaklar yapilir. Daha sonra dokumada kullanilmak tizere yumaklar “melik”ler
seklinde kiigiltiiliir. Bu islemlerden sonra hazir hale gelen malzeme ile Tiirk diiglimii teknigi kullanilarak halilar
dokunur.

Karapmar Halisinda zeminde bir veya ii¢ adet gobek yer alir. Bu gobeklerin zemine yerlestirilisi, cilt
sanatinda goriilen semse ve salbek diizenlemesini andirir. Halilarda genellikle tarak motifinin iglendigi tek bir kusak
bulunur. Kisa kenarlarda ise ev tasvirlerinin yer aldig1 ince seritler mevcuttur. 18. yilizy1l halilarinda genel bir sadelik
hakimken; 19. yiizyilda gobek ve kusak kompozisyonlari yogunlagmis, farkli yorelere ait desenler goriilmeye
baglanmustir.

Beyaz renk tiim Karapinar Halilarinda kullanilir. Beyazin ardindan en sik kirmizi, mavi, kahverengi, sar1 ve
yesil tonlari tercih edilir. Ayrica siyah, ¢ivit mavisi, pembe, krem, mor, turuncu, bordo, visne rengi ve gri tonlar1 da
halilarda yer alir. Karapinar Halilarinda en dikkat ¢eken renkler ¢ivit mavisi ve kirmizidir. Bu iki renk 18. yiizyil
halilarinda yaygin olarak kullanilmis; 19. yilizyilda ise farkli ton varyasyonlartyla uygulanmustir.

Cografi sinirda uzun bir geg¢mise sahip olan Karapmar Halisi, Karapmar ilgesinin kiltiiriinde ve
ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Uretiminde kullanilan renkler, motifler ve iiretim metodu cografi sinira
ozgiidiir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Karapmar Halisinda kullanilan motif 6rnekleri:

Karapinar Halisinin tarih boyunca dokunan 6rneklerinde en dikkat ¢eken unsur, geometrik diizenin, gobek
ve kusak kompozisyonlarmin tekrarlayan bir ahenk i¢inde uygulanmasidir. Halilar tamamen yiin iplikle, Tiirk
diigiim teknigi kullanilarak dokunmustur. Halilarda kullanilan renkler déneme gore degisiklik gosterse de genel
olarak c¢ivit mavisi, kirmizi, beyaz, kahverengi, pembe, sari, yesil, mor, bordo, krem ve siyah tonlar1 6ne ¢ikar.
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ik 6rnegi 20. yiizyihn ilk geyregine dayanan ve ydrede “direkli” olarak tanimlanan motifin bir érnegi
Karapinar Sultan Selim Camiinde yer alir. Mavi renkli kii¢iik suda, suyolu seklinde bir desen yer alir. Kirmizi renkli
biiyiik suda ise kiiciik madalyonlar siralanir. Orta kompozisyon alaninda ise geometrik halde cami tasviri vardir.

[k 6rnegi 20. yiizy1l ortalarinda goriilen ve ydrede “hatapli mihrapli” olarak adlandirilan kompozisyonun
suyunda i¢ ige gegmis eli belindeler siralanir. Orta kompozisyon alaninda ise {ist {iste siralanmis kademeli mihrap
nisleri siralanir. Dolgularda ise garkifelek seklinde geometrik halde ¢icek yanislar: vardir.

Yorede “kalpak” denilen Tiirkmen aynasi yaniginin rapor halde siralanmasi ile kompozisyon olusturulur.
Kalpak yanislarinin igerisinde kus figiirleri vardir.
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I¢ ige gegmis altigen toplarin orta kompozisyon alanina art arda siralanmasiyla olusur. Toplarin kenarlarinda
kalan boliimler yarim baklava seklinde boliimlere ayrilir. Tiim dolgularda yorede enikizi (kurtagzi) yanisi kullanilir.

Yorede “kalpak” denilen Tiirkmen aynasi yaniginin siralanmasi ile kompozisyon olusur. Dolgularda goz ve
yorede kiipeli denilen yaniglar goriiliir. Bezayagy, ilikli, egri atkili ve iliklerin farkl bir iplikle yok edilir.

Suyun yarist el-parmak-tarak, yarisi ise gz yamslari ile bezenmistir. Kirmizi renkli orta kompozisyon
alaninda ortada madalyon koselerde ise ¥4 madalyon kesiti yer alir. Dolgularda ise kogboynuzu ve geometrik halde
cicek yanislari vardir.

PlSae

Suda zigzag seklinde suyolu nakisi vardir. Orta kompozisyon alani goz yanislari ile sekillendirilir.
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Zeminde dort kollu goébek bulunur. Dort kollu gobegin etrafi ¢cengellerle ¢evrelenir. Zeminde goriilen ii¢
bliylik gébek birbirine kiiciik gobeklerle baglanir. Haliy1r tarak motifli tek kusak ¢evreler. Halinin alt ve st
kenarlarinda ki seritlerde ise yan yana siralanmig ev desenleri goriiliir.

Zeminde dort kollu gobek bulunur. Dort kollu gobegin etrafi gengellerle ¢evrelenmistir. Gobegin iki ucunda
birbirine paralel iki kiigiik gobek bulunur. Bu kiigiik gobekler elibelinde motifi ile sonlanir. Haliy1 tarak motifli tek
kusak ¢evreler. Halinin alt ve {ist kenarlarinda ki seritlerde yan yana siralanmis ev desenleri goriiliir.

Zeminde dort kollu bilyiikge bir gobek ve gobegin etrafinda geometrik sekiller goriiliir. Haliy1 ¢igek motifli
genis bir kusak ¢evreler.
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o -2 P
Zemin iizerinde dort kollu gobek motifi vardir. Gobek gevresi ¢cengel motifleriyle kusatilmistir. Gobegin iki

yaninda paralel bicimde yer alan kiiclik gobekler, elibelinde motifiyle sonlanir. Kusak kismi tarak motifleriyle
cevrelenmis olup, halinin kisa kenarlarinda ev desenli bordiirler bulunur.

Zeminde dort kollu gébek bulunur. Dort kollu gébegin etrafi ¢engeller vardir. Zeminde goriilen ii¢ biiyiik
gbbek birbirine kiigiik gdbeklerle baglanir. Haliy1 tarak motifli tek kusak ¢cevreler. Halinin alt ve st kenarlarinda ki
seritlerde ev desenleri goriiliir.

Zeminde dort kollu gobek bulunur. Dort kollu goébegin etrafi ¢engellerle gevrelenir. Zeminde goriilen ii¢
biiylik gobek birbirine kiigiik gobeklerle baglanir. Haliyr tarak motifli tek kusak g¢evrelenir. Halinin alt ve iist
kenarlarinda ki seritlerde ev desenleri goriiliir.

Zeminde biiylikge bir gobek bulunur. Gobegin etrafi, farkli renkler kullanilarak olusturulmus seritlerle
cevrelenir. Haliy1 ¢evreleyen ince kusak, yildiz sekilli ¢cigek motifleri vardir.
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Zeminde dort kollu gobek bulunur. Dért kollu gébegin etrafi cengeller vardir. Zeminde goriilen {i¢ biiyiik
gobek birbirine kiigiik gobeklerle baglanir. Haliy1 tarak motifli tek kusak ¢evreler.
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Zeminde eskenar dortgen bigiminde, dort kollu bir gobek bulunur. Gébegin her iki ucunda birer kiigiik gobek
ile bu gobeklere bitisik birer eskenar dortgen vardir ve eskenar dortgenler elibelinde motifi ile siislenir. Zeminin
koselerinde balik kilgigini andiran siislemeler vardir. Haliy1 tarak motifli tek bir kusak gevreler. Halinin alt ve iist
kenarlarinda ki seritlerde ev desenleri goriiliir.

Zeminde dort kollu gobek bulunur. Dort kollu gobegin etrafint ¢engeller gevreler. Gobegin iki ucunda
birbirine paralel iki kiiciik gobek, elibelinde motifi ile sonlanir. Haliy1 stilize ¢igek motifli tek kusak ¢evreler. Halinin
alt ve iist kenarlarinda ki geritte bozulmus ev desenleri goriiliir.
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birbirine paralel, bozulmus kogbast motifi goriiliir. Zeminde goriilen sekizgen sekilli motifin her iki ucunda birer
kiigiik gobek goriiliir. Bu gobekler elibelinde motifi ile sonlanir. Haliy1 tarak motifli tek bir kusak ¢evreler. Halinin

alt ve iist kenarlarinda ki seritte ev desenleri goriiliir.
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Zeminde dort kollu gébek bulunur. Dort kollu gobegin etrafini gengeller ¢evreler. Gobegin iki ucunda
birbirine paralel iki kiigiik gébek, elibelinde motifi ile sonlanir. Haliy1 tarak motifli tek kusak ¢evreler. Halinin alt

ve list kenarlarinda ki seritte ev desenleri goriiliir.
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Zeminde dort kollu gébek bulunur. Dort kollu gobegin etrafin1 ¢engeller ¢evreler. Gobegin iki ucunda
birbirine paralel iki kiigiik gobek bulunur. Haliy1 tarak motiflerinin islendigi tek bir kusak ¢evreler. Halinin alt ve

iist kenarlarinda ki seritte ev desenleri goriiliir.
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Uretim Metodu:
Karapinar Halis1 dokumasinda kullanilan iplik saf yiinden elde edilir.

Iplik hazirlamimi: Koyun ve kuzularim yiinleri yikanip temizlendikten sonra taraklardan gegirilerek “siime”
haline getirilir. Siimeler “kirman” ve “ig” denen basit aletlerle egrilir. Egrilen ipler ikiye katlanarak ¢ikriklarda
biikiiliir. Bu sekilde hazirlanan ipler “gelep” yapildiktan sonra dogal boyalarla renklendirilir. Karapinar ve yoresinde
bitkilerden elde edilen boyaya “¢opboya” veya “kdkboya” adi verilir. Boyadan ¢ikan iplerden yumaklar yapilir.

Daha sonra dokumada kullanilmak tizere yumaklar melikler seklinde kiigiiltiiliir.

Tezgah: Dokuma tezgahlari, halinin dokunacagi desen ve tasarima gore ayarlanir. Tezgah, iplikleri belirli bir
diizen icinde geg¢irme islevini iistlenir.

Iplik yerlestirme: Dokuma ¢ozgii (dikey iplik) ve atki (yatay iplik) iplerinden olusur. Iplikler tezgaha monte
edilir ve belirli bir diizende yerlestirilir. Bu diizen halinin desenine ve dokuma stiline gore degisiklik gosterir.

Dokuma: iplikler ¢dzgii iplikleri iizerine getirilir, ardindan gevrilerek ¢6zgii iplikleri arasina dolanir. Bu islem
sonucunda iki diigiim olusur. Diigiimler kirkit kullanilarak sikistirilir. Her ilmek sirasindan sonra makasla kirkim
islemi yapilir. Karapinar Halis1 bagta belirlenen modele gére dokunur.

Sagakli modellerde dokumaya baslamadan 6nce yaklagik 10 cm baslangig ve 10 cm bitis pay1 birakilir; bu
boliimlerde ¢ozgii ipleri kullanilir. Dokuma siirecinde iplikler alt kisma sabitlenir. Islem tamamlandiginda ip uclari
hizalanarak kesilir, alt kisimdaki baglantilar ¢oziiliir ve hali tezgahtan ¢ikarilir.

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

Karapmar Halis1 cografi sinirda uzun bir ge¢misi olan, geleneksel dokuma 6zellikleriyle 6ne ¢ikan bir hali
tiiriidiir. Uretim metodu, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Karapinar
Halisinin tiim iiretim agamalart, belirtilen cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler Karapinar Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde, Karapinar Ticaret Borsasi ve Karapinar
Ziraat Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimryla 2 kigiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterleri asagidaki gibidir.

e Kullanilan malzemelerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Uriine ait desen ve motif, renk kullanimi ve uygulanan teknigin uygunlugu.

e Karapimar Halisi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Bingol Burma Kadayifi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 12.12.2025 tarihinden
itibaren korunmak tizere 10.08.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1886

Tescil Tarihi : 10.08.2026

Basvuru No : C2025/000479

Basvuru Tarihi 1 12.12.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Bing6l Burma Kadayifi

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

Tescil Ettiren : Bingol Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Simani Mahallesi Bingdl Mus Bulvari No:167 Merkez BINGOL
Cografi Simir : Bingol ili

Kullanim Bi¢imi : Bingdl Burma Kadayifi ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, Griiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Bingdl Burma Kadayifi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, iiriiniin {iretimi ve/veya satiginin gerceklestirildigi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulmalidir.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bing6l Burma Kadayifi, cevizli i¢ harcla hazirlanip burma seklinde sarilan, pekmez katkisiyla pisirilen
serbetli bir kadayif tatlisidir. Bingdl Burma Kadayifi, 6zel amacghi bugday unu ile tam bugday ununun
karistirilmasiyla elde edilen karisim undan hazirlanan sivi hamurun, “kiyf” adi verilen hamur dokme aparati veya
hamur dékme teknesi kullanilarak bakir siniler iizerinde pisirilmesiyle elde edilen kadayif tellerinin hazirlanmasiyla
baslar. Elde edilen kadayif tellerinin igerisine kadayif teli kiriklar1 ve doviilmiis ceviz ile hazirlanan i¢ harg ilave
edilir. Bingdl Burma Kadayifi dnce burma seklinde sarilir; ardindan burmaya giil formu verilerek karakteristik
gOriinimii olusturulur. Sadeyag ve cografi isaret tescilli Sivan Dut Pekmezi katkisi ile hazirlanan tepsilerde pisirilir.
Pigirme isleminin ardindan, seker ve limon suyu veya limon tuzu ile hazirlanan serbetin ilavesiyle tiiketime hazir
hale gelir.

Bingdl Burma Kadayifinin {iretiminde cografi Isaret tescilli Sivan Dut Pekmezi kullanilir. Uretimde cografi
isaretli Sivan Dut Pekmezinin kullanilmasi, iiriine istenen pigme rengi, homojen kizariklik ve karakteristik sertlik
kazandirir.

Bingo6l ilinde kadayifcilik, koklii bir gelenek olarak giintimiizde de varligin stirdiirmektedir. Bingél Burma
Kadayifinin tarihi 1850°1i yillarinin sonlarina dayanir. Kadayifciligin usta-girak gelenegi icerisinde 19. yiizyildan
bu yana kesintisiz sekilde aktarilmasi, iiriiniin yalnizca bir tatli degil, kiiltiirel bir miras niteligi tagidigini gosterir.
Bu nedenle Bing6l Burma Kadayifinin cografi sinur ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Yaklasik 4 kg Bing6l Burma Kadayifi {iretimi igin gerekli bilesenler ve tiretim siirecleri asagidaki gibidir.
Hamur i¢in gerekli bilesenler:

e 500 g 6zel amagl bugday unu
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e 500 g tam bugday unu
e 1000 ml su

I¢ harg icin gerekli bilesenler:

e 500 g kadayif kirig
e 500 gceviz igi

Pisirimi igin gerekli bilesenler:

e 400 g sadeyag (150 g tepsi tabanina, 250 g ise eritilerek pisirme oncesi kadayif {izerine dokiiliir)
e 30 g Sivan Dut Pekmezi

Serbet i¢in gerekli bilesenler:

e 1250 g toz beyaz seker
e 1000 mlsu
e 15 ml limon suyu veya 1 g limon tuzu

Gida ile temasa uygun bir kap icerisinde hazirlanan un karigimina 500 ml su ilave edilerek yogun ve sert
kivamli bir hamur elde edilinceye kadar yogrulur. Ozel amagl bugday unu ile tam bugday ununun birlikte
kullanilmas1 hamurun daha dengeli yapida, yogunlugu ve baglayiciligi yiiksek bir kivam kazanmasini saglar. Elde
edilen sert hamur, derin bir kaba alinarak bulama¢ hamur haline getirilir. Bunun i¢in kalan su, 100 ml’lik esit
hacimlere boliinerek kontrollii sekilde ilave edilir ve her ilaveden sonra ¢irpma islemi uygulanir. Bu islem, hamur
koyu ayran kivamina ulasincaya ve kesintisiz akigskanlik saglanincaya kadar siirdiiriiliir. Hazirlanan homojen ve
kivamli bulamag hamur, istenilen yap1 olusumu i¢in 4-5 saat dinlendirilir. Kadayif teli dokiimii 6ncesinde, hamurun
homojenligini saglamak amaciyla kepge yardimiyla yeniden karigtirtlir.

Dinlendirilmis ve homojen kivama ulagsmig akigkan hamur, kiyf veya hamur dokiim teknesine alinir. Hamur,
kadayif teli olusturmak amaciyla siirekli 1sitilan ve yaklagik 170-200 °C sicakliga ulasan donerli yuvarlak bakir sini
(dik) iizerine, merkezden ¢evreye dogru dairesel hareketlerle ve kesintisiz akis saglayacak sekilde dokiiliir. Kiyftan
veya dokiim teknesinden ince akis halinde dokiilen hamurdaki suyun hizla buharlagmasiyla birlikte, bakir yiizey
iizerinde pisen kadayif telleri hafif¢e kabararak yiizeyden ayrilma egilimi gosterir. Kadayif telinin pisme derecesi
ustalik becerisi gerektirmekte olup, telin elastikiyeti, yilizey kurulugu ve renk degisimi dikkate alinarak, elle temas
yoluyla kontrol edilir. Pisen kadayif telleri, bakir sininin dis kismindan ige dogru sagli ve sollu hareketlerle
toplanarak serilir ve diizgiin form kazandirilir. Bingél Burma Kadayifi igin hazirlanan teller, burma islemine
gecilmeden 6nce yaklasik 20 cm uzunlugunda kesilerek standardize edilir. Istenen boyuta getirilen tellerden arta
kalan pargalar ise kirilarak i¢ hargta kullanilmak iizere kadayif kirigi olarak degerlendirilir.

Istenen uzunlukta kesilerek standardize edilen kadayif tellerinin icerisine konulacak harg, daha 6nce elde
edilen kadayif teli kiriklart ile doviilmiis ceviz iginin esit miktarda karistirilmasiyla hazirlanir. Sarim iglemini ve tel
yapisini bozmayacak 6l¢iide bir burmanin sariminda, yaklasik 20 g kadayif teli kirigr ile 20 g doviilmiis ceviz igi
kullanilir. Hazirlanan i¢ harg, kadayif telinin {izerine dengeli bicimde yerlestirilir ve tel burma formunda sarilir.
Sarim isleminin ardindan, burmanin u¢ kismi merkezde kalacak sekilde giil formu verilerek karakteristik sekli
olusturulur. Sekillendirilen burmalar, 6nceden sadeyag ve Sivan Dut Pekmezi karigimi siiriilmiis tepsiye dizilir ve
hafifce bastirilarak formun sabitlenmesi saglanir. Tepsiye yerlestirilen burmalar 1 saat siireyle dinlendirilir.
Uretimde kullanilan Sivan Dut Pekmezi; pisirme sonrasinda kadayifin ¢itir bir yap1 kazanmasina, burma kadayifin
kizarmis goriintimiiniin kalicili§ina, lirliniin sertlesmemesine ve formunu muhafaza etmesine katki saglar.

Uriiniin her iki yiizeyinin esit ve dengeli sekilde pisirilmesini saglamak amaciyla, sekillendirilmis burmalarin
yerlestirildigi tepsi dairesel ve gozlii pisirme ocagi lizerine alinir. Tepside bulunan burmalarin iizerine, hafif parlaklik
olusturacak miktarda 6nceden eritilmis ve sivi hale getirilmis sadeyag esit sekilde dokiiliir. Pisirme islemi orta
seviyede ateste baslatilir ve yaklasik 30—35 dakika siirer. Bu siiregte Bing6l Burma Kadayifinin tepsiye temas eden
yiizeyinin kontrollii bigimde kizarmasi izlenir. Pisirme sirasinda yiizeyde fazla sadeyag birikmesi halinde, fazla yag
siiziilerek uzaklastirilir. Ilk yiizeyin yeterli kizarma seviyesine ulagmasinin ardindan, iiriiniin diger yiizeyinin
pisirilmesi igin ates seviyesi hafifletilir ve kontrollii sekilde pisirme islemine devam edilir. Alt yiizeyin de dengeli
kizarma ve istenen ¢itirlik diizeyine ulagsmasi saglanarak pisirme tamamlanir.
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Bilesenler boliimiinde belirtilen miktardaki seker ve su, gida temasina uygun pisirme kabina alinir. Karigim,
stirekli karigtirilarak diisiik—orta ateste 1sitilir ve sekerin su icerisinde tamamen ¢oziinmesi saglanir. Coziinme
tamamlandiktan sonra kaynama siireci takip edilir. Kaynama baslamadan hemen 6nce, serbetin kristalizasyonunu
onlemek amaciyla limon suyu veya limon tuzu ilave edilir. Serbet, kaynama basladiktan sonra yaklasik 5-6 dakika
stireyle kontrollii bi¢imde kaynatilir; asir1 koyulasmaya izin verilmez. Serbetin uygun kivama ulasip ulasmadigi
ustalik becerisi gerektiren geleneksel yontemlerle kontrol edilir. Bu amagcla serbete bir kasik daldirilir ve kagikta
kalan serbetin damlama sekli gdzlemlenir; damlanin uzayarak akmasi istenen kivama isaret eder. Ayrica bir damla
serbet bagparmak tirnagi iizerine birakildiginda, damlanin yiizey iizerinde dagilmadan sabit kalmas1 uygun kivam
gostergesi olarak kabul edilir. Istenen kivama ulasan serbet ocaktan almir ve pismis kadayifin iizerine dékiilmeden
once oda sicakligina kadar sogutulur.

Pigirme iglemi tamamlanan sicak Bingdl Burma Kadayifinin tizerine, 6nceden hazirlanarak oda sicakliginda
sogutulmus serbet esit ve kontrollii bicimde dokiiliir. Serbetin iiriin yiizeyine esit sekilde dagilmasi saglanir. Serbet
ilavesinin ardindan, kadayifin serbeti tamamen ve dengeli bigcimde emmesi i¢in yaklasik 40 dakika dinlendirilir.
Serbet emilim siireci tamamlanmadan iiriin servis edilmez; boylece istenen kivam, tat dengesi ve tekstiirel biitiinliik
saglanmis olur.

Serbetini tamamen ¢eken ve yeterli stire dinlendirilen Bingol Burma Kadayifinin tizerine doviilmis ceviz i¢i
serpilir. Uriin, tercihen porselen tabaklarda servis edilerek sunuma hazirlanir. Paketleme yapilmasi durumunda ise
iiriin, gida ile temasa uygun ambalaj materyalleri kullanilarak hijyen kurallarina uygun sekilde paketlenir ve
tiiketiciye sunulur.

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

Bingdl Burma Kadayifi cografi sinirin 6nemli kiiltiirel miraslarindan biri olup yore ile 6zdeslesmis bir tathidir.
Uretimde 660 say1 ile tescilli Sivan Dut Pekmezi kullanilmalidir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan
Bingdl Burma Kadayifi tiim iiretim asamalari cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bingdl Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonunda, Bingdl Ticaret ve Sanayi Odas1, Bingél il
Tarim ve Orman Midiirliigii ve Bingol Esnaf ve Sanatkarlar Odasi’ndan iiriin konusunda uzman birer kisinin
katilimiyla olusan ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikayet tizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin, iiretim metodunun, Sivan Dut
Pekmezi kullaniminin ve Bingdl Burma Kadayifi ibaresi 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 yiiriitiir.
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4. Boliim
Diizeltmelerin Yayim

1. Trabzon Kazaziyesi

223 Sayili ve 15.06.2026 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
231 tescil numarali Trabzon Kazaziyesi ibareli cografi isaretin tescilde degisiklik talebi sehven yayimlanmig olup
degisiklik talebinin dogru hali asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Trabzon Kazaziyesinin, iretim yonteminde agiklanan ozelliklere uygun olarak imal edilmesine dair
kontroller, Trabzon Kuyumcular ve Saatgiler Esnaf ve Sanatkarlar Odasi koordinatorliigiinde; T.C. Ortahisar
Kaymakamligi Halk Egitim Merkezi, T.C. Ortahisar Kaymakamligi Ziibeyde Hanim Mesleki Teknik Anadolu Lisesi
Miidiirliigii ve T.C. Milli Egitim Bakanlig1 Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii Trabzon Olgunlasma Enstitiisii
Midirligi yetkilileri tarafindan olusturulacak denetim mercii tarafindan gergeklestirilecektir. Denetim mercii;
Trabzon Kuyumcular ve Saatgiler Esnaf ve Sanatkarlar Odasi yetkilisi dahil toplam dort uzmandan olusacak olup,
denetim mercii tarafindan iiretim, pazarlama ve satig dahil olmak {izere siirecin tiim evrelerine yonelik yilda 1 defa
diizenli olarak ve ihtiya¢ duyuldugunda veya sikdyet halinde her zaman yapilacaktir. Denetime iliskin raporlar
Trabzon Kuyumcular ve Saatgiler Esnaf ve Sanatkarlar Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her y1l
gonderilir.”

ifadesi,

“Denetimler, Trabzon Kuyumcular ve Saatgiler Esnaf Sanatkarlar Odasi koordinatorliigiinde; Trabzon
Kuyumcular ve Saatgiler Esnaf Sanatkarlar Odasi, T.C. Ortahisar Kaymakamligi Halk Egitimi Merkezi, T.C.
Ortahisar Kaymakamligi Mesleki Egitim Merkezi Miidiirligi, T.C. Milli Egitim Bakanligi Trabzon Olgunlagsma
Enstitiisi Midiirligiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilecektir. Denetimler, diizenli olarak yilda 1 defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikdyet halinde her zaman
yapilabilir.”

seklinde degistirilmistir.



