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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 tirtin adi bagvurulart Kanunun 40 inc1 maddesi geregince yayimlanmakta
olup ilgili kisilerin {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent
ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirmeleri gerekmektedir.
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1. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 222. Sayida Yer Alan ilanlarin Siral

Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. C2023/000298 Gaziantep Sakiz Helva

2. C2024/000285 Cubuk Tandir Boregi

3. C2025/000207 Adiyaman Kavurmali Hitap
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Adi

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Sayfa

10

13

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1848

2. 1849

3. 1850

4, 1851

5. 1852
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Antakya Kerebici
Polatl iskembe Corbasi
Hatay Kessir Dolmast
Hatay Adesiye Yemegi

Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

15
17
19
21

23

Sayfa



2026/222 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.06.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

6

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 59 Pervari Bali 26
2. 703 Rize Pepecurasi 27
3. 1599 Rize Etli Karalahana Sarmasi 28
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. 1109 Milas Cekiske Zeytini 29
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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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. Gaziantep Sakiz Helva

Basvuru No : C2023/000298

Bagvuru Tarihi 1 10.11.2023

Cografi isaretin Ad1 : Gaziantep Sakiz Helva

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Degirmicem Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. No:4 Sehitkamil GAZIANTEP
Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bicimi : Gaziantep Sakiz Helva ibaresi ve mahreg igareti amblemi, iiriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Sakiz Helva, seker, ¢oven suyu, sitrik asit, 27 numara ile cografi isaret olarak tescilli Antep Fistig1
veya ceviz kullanilarak tiretilen Gaziantep mutfagina ait yoresel bir helva g¢esididir. Genellikle sonbahar ve kis
aylarinda {iretilir ve tiiketilir. Gaziantep Sakiz Helva, Gaziantep ilinin yemek kiiltiirlinde 6énemli bir yere sahiptir.
Genellikle atistirmalik olarak tercih edilir ve 6zellikle misafir agirlamalarinda, festival, bayram gibi 6zel glinlerde
sunulur.

Gaziantep Sakiz Helva; yumusak kivamli ve elastik yapida olup ceviz veya Antep Fistigi taneleri igerir.
Beyaz renk ve tonlarindadir. Uretiminde herhangi bir gida katki maddesi, renklendirici ve tatlandirict kullanilmaz.

Gaziantep ilinde uzun yillardir iiretilen Gaziantep Sakiz Helva, Gaziantep ili ile 6zdeslesen, uzun yillardir
cografi smirda bilinen ve Gaziantep ilinin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan bir {iriindiir. Uretiminin her
asamasinda ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 65 kg Gaziantep Sakiz Helva tiretmek i¢in gerekli bilesenler ve miktarlar1 asagidaki gibidir.

o 50 kg toz seker

e 500 g ¢oven suyu

e 100 g sitrik asit (limon tuzu)

e 101lsu

e 12 kg Antep Fistig1 ya da ceviz igi

Ham helvanin hazirlanmasi i¢in su, seker ve sitrik asit 115-120 °C’de kaynatilir. Kaynayan serbet, kaynama
kazanindan helva kazanina alinir. Serbete yaklagik 500 g ¢oven suyu ilave edilir ve karisimin kisik ateste istenilen
kivama gelene kadar yaklagik 30 dakika cirpilarak agarmasi saglanir.

Hazirlanan ham helvadan 2,5 kg alinarak mermer tezgahin iizerine konulur. igerisine 1 kg Antep Fistig1 ya
da ceviz ilave edilerek yaklasik 30 dakika elle yogurulur. Kaliplara alinarak oda sicakliginda 1 giin bekletilir.
Ardindan, yaklagik 5 cm eninde, 6 cm boyunda olacak sekilde parcalara ayrilir ve her parca tek tek posetlere sarilarak
paketlenir. Her parganin agirlig1 20-25 g arasindadir.

Depolama esnasinda neme ve sicakliga dikkat edilmeli, giines 1g181na maruz birakilmamalidir. Gaziantep
Sakiz Helva, istege bagli olarak oda sicakliginda veya kismen sogumus sekilde tiiketilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Gaziantep Sakiz Helva, Gaziantep ili ile 6zdeslesen, uzun yillardir bolgesinde bilinen ve yorenin kiiltiirel
birikimi ile giiniimiize ulagan, iiretiminin her asamasinin ustalik becerisi gerektiren bir iirtindiir. Bu sebeple iiriiniin
tlim {iretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Gaziantep Sakiz Helva denetimleri; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Gaziantep
Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Esnaf ve Sanatkéarlar Odalart
Birliginden konusunda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Gaziantep Sakiz Helva iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu
o Uretim metoduna uygunlugu
o Gaziantep Sakiz Helva ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

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



2026/222 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.06.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

10

2. Cubuk Tandir Boregi

Basvuru No : C2024/000285

Basvuru Tarihi 1 16.10.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Cubuk Tandir Boregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Cubuk Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Atatiirk Mah. Alparslan Tiirkes Cad. No:1 Cubuk ANKARA

Vekil . Altan Altun (ProIP Patent Marka Dan. ve Miih. Ltd. $ti.)

Cografi Simir . Ankara ili Cubuk ilgesi

Kullanim Bicimi : Cubuk Tandir Boregi ibaresi, logo ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullamlamadiginda,
Cubuk Tandir Boregi ibaresi, logo ve mahreg isareti amblemi isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

CUBUK
TANDIR BOREGI
-

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cubuk Tandir Boregi; Ankara ili Cubuk il¢esine 6zgii, mayali hamurun ince agilip yaglanarak katlanmasi,
kiymali i¢ harg ile doldurulup pisirilmesiyle hazirlanan bir hamur isidir.

Uriin, dis yiizeyde hafif kizarmis ve gevrek, i¢ yapisi ise katmanli, yamusak ve nemli bir tekstiire sahiptir.
Hamurun yaglanarak kat kat hazirlanmasi iiriine 6zgii ¢ok katli i¢ yapiy1 olusturur.

Cubuk Tandir Boregi, Cubuk ilgesinde nesilden nesile aktarilan geleneksel bilgi birikimi ile tiretilmekte olup,
ozellikle kadin emegine dayali iiretim yapust ile yerel kiiltiiriin Snemli bir par¢asini olusturmaktadir. Uriin, yore halki
tarafindan uzun yillardir bilinen ve iretilen bir gastronomik deger olmasmin yam sira, yerel ekonomiye katki
saglayan 6nemli bir unsurdur. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Cubuk Tandir Boregi (40 cm ¢apinda 4 tepsi igin) liretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim asamalarina
asagida yer verilmektedir.

Hamur icin gerekli bilesenler:

o 1,4 Kg 6zel amagli bugday unu
e 10 gyas maya

e 10gtuz
e 200 mlsu
e 200 ml stit

o 30 ml zeytinyagi

o 250 gtereyagl (Hamur yaglamak igin)

e 400 ml s1v1 yag (Hamur yaglamak icin)

e 45 g yogurt (Son lirliniin {izerine siirmek icin)
e 100 ml su (Son iiriiniin iizerine siirmek ig¢in)

ic harg icin gerekli bilesenler:

e 750 g kiyma
e 2 orta boy kuru sogan
e 10gtuz
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e 200 gtereyagi
e 50 ml aygicek yagi
e Nane, karabiber, kirmizibiber, kimyon (istege bagli)

Hamurun Mayalanmasi:

Bir kap igerisine un, yas maya, zeytinyagi, tuz, su, siit eklenir. Hamur kolay sekillendirilebilir yumusakliga
gelene kadar yogurulur. Hamur istenen kivama ulagtiginda kabin tizeri ortiilerek mayalanmaya birakilir. Mayalanma
oda sicakliginda yaklasik 60-70 dakika siirmektedir.

Krymali ig Harcin ve Hamur Yaginin Hazirlanmasi:

Krymali i¢ harct hazirlamak i¢in bir tencerede tereyag: eritilir ve {izerine aycicek yagi eklenir. Kiip seklinde
dogranan soganlar bu karistmda kavrulur, ardindan kiyma ilave edilerek kavurmaya devam edilir. Istege bagli olarak
baharatlar ve tuz eklenir. Ayr1 bir kapta tereyagi ve sivi yag birlikte 1sitilarak eritilir. Elde edilen yag karigimi, sivi
halde tutulur ve hamurun agilmasi sirasinda yaglama amaciyla kullanilir.

Sekillendirme:

Mayalanan hamur, yumruk biiyiikligiinde esit parcalara boliinerek bezeler hazirlanir. Bezelerin iizeri
ortiilerek 5-10 dakika dinlendirilir. iki beze birlikte hamur agma tahtasinda yufka seklinde acilir. Ayri bir kapta
eritilmis tereyagi ve sivi yag karisimi, agilan hamurlarin tiim yiizeyine siiriiliir. Yaglanan yufka, bir ucundan
kapatilarak sarilir ve rulo sekline getirilir. Ardindan rulo, yaklasik 5 - 6 cm genisliginde esit pargalara kesilerek 7 -
8 parcaya ayrilir. Ayni iglem diger bezelere de uygulanir.

Kesilen hamur parcalar tek tek iki ucundan tutulur ve distan ige dogru bastirilarak elle yassi hale getirilir.
Yassi hale gelen hamurlarin orta kisimlar1 hafif gukur olacak sekilde dairesel bir form alir. Her bir hamurun orta
kismina yaklasik 1 yemek kasig i¢ har¢ konularak yayilir. I¢ har¢ konulan hamurlara, bir ucu diger ucunun iizerine
gelecek sekilde kapatilarak hilal formu verilir. Birlesim yerleri elle bastirilarak iyice kapatilir. Hazirlanan hamurlar,
birbirine degmeyecek sekilde yaglanmis tepsiye dizilir. Tepsiye dizilen hamurlarin tizeri ortiilerek yaklagik 10
dakika oda sicakliginda dinlendirilir ve yeniden mayalanmalar1 saglanir. Ardindan hamurlarin {izerine yogurt
stiriilerek pisirme iglemine gegilir.

Pisirme:

Tepsiye dizilen Cubuk Tandir Boregi, tas firinda veya elektrikli firmnda 190-200 °C’de yaklasik 35-40 dakika
pisirilir. Firindan ¢ikarilan tepsinin iizeri bez bir ortii ile kapatilarak boreklerin kendi sicakligi ve nemi ile 5-10
dakika dinlenmesi saglanir. Bu iglem, boreklerin kurumasini énler. Cubuk Tandir Boregi sicak veya soguk olarak
tiiketilebilir ya da uygun sekilde ambalajlanarak satisa sunulabilir.

; b '-g.‘ = .—; 1 J . \
Resim la. Hamurun bezelere Resim 1b. Yufkanin yaglanip Resim 1c. Rulonun pargalara
ayrilmasi rulo yapilmasi ayrilmasi

Resim 1d. Hamurun yassilastiriimast Resim 1e iharg konuiu Resim 1f. Cubuk Tandir Béreginin
kapatilmasi pisirilmesi
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Cubuk Tandir Boregi, Ankara ilinin Cubuk ilgesinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi smirin
sosyoekonomik kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunan Cubuk Tandir
Boreginin tiim {iretim asamalari cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Cubuk Belediyesinin koordinasyonunda; Cubuk Belediyesinden 2 kisi, Cubuk Ziraat Odasindan
1 kisi ve Cubuk Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 kisi olmak iizere toplam 4 kisinin katilimiyla olusan denetim
mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise
her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve Cubuk
Tandir Boregi ibaresi, logosu 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. Adiyaman Kavurmal Hitap

Basvuru No : C2025/000207

Basvuru Tarihi 1 25.07.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Adiyaman Kavurmali Hitap

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Adiyaman Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi . Altingehir Mah. Golbast Karayolu No: 29 02200 Merkez ADIYAMAN
Cografi Simir : Adiyaman ili

Kullanim Bi¢imi : Adiyaman Kavurmali Hitap ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Adiyaman Kavurmali Hitap ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adiyaman Kavurmali Hitap; yaklasik 25 cm capinda yuvarlak bigiminde agilan hamurun i¢ine kusbast et,
sogan, taze sarimsak, maydanoz, biber, domates salcasi ve kirmizi pul biberin harmanlanmasiyla hazirlanan i¢ harg
konulmast ile yapilan bir hamur isi iiriindiir. Uriin cografi sinirda “Adiyaman Kavurmali Hitap” adi ile de bilinir.

Yaklagik 0,5-1 ¢cm kalinhiginda agilan hamur; igerigindeki kusbasi et ve diger har¢ malzemeleri nedeniyle
kirmizims: bir goriiniime sahip olup kalin ve yumusak yapidadir. Adiyaman mutfaginin geleneksel hamur isi
iiriinlerinden biri olan Adryaman Kavurmali Hitap, yarim ay seklinde hazirlanir. Hazirlanan i¢ har¢ hamurun bir
yarisina yerlestirildikten sonra diger yarisi iizerine kapatilir. Koylerde genellikle sac tizerinde pisirilen iiriin, sehir
merkezlerinde ise hazirlanan i¢ harcin firmna gonderilmesiyle firincilar tarafindan pisirilir. Hitabin i¢ harcinda
kullanilan et, susuz sekilde odun atesinde kendi yagiyla pisirilir. Kavurma sogutulduktan sonra avug i¢inde topak
héline getirilerek derin dondurucuda muhafaza edilir. Kavurmanin karakteristik 6zelligi, lezzet ve aromasini artiran
kuyruk yagi icermesidir.

Adiyaman Kavurmali Hitap, Adiyaman ilinin gastronomisinde ve sosyokiiltiirel yapisinda 6zgiin tiretim ve
sunum bigimi ile dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:
Adiyaman Kavurmali Hitap iiretiminde kullanilan bilesenler ve yapilist asagidaki gibidir:

Bilesenler ( 10 adet icin)

600 g dana kusbast

3 adet orta boy kuru sogan
100 g taze sarimsak
20 g kirmizi pul biber
50 g biber salgasi

50 g domates salgasi
1 demet maydanoz

20 gtuz

Hamur i¢in bilesenler:
700 g ekmeklik un
200 ml su

10 g tuz

1g harcin yapilisi:

Adiyaman Kavurmali Hitap i¢ harci; kusbasi dogranmis dana eti, ince dogranmis sogan, taze sarimsak,
maydanoz, kirmizi pul biber, biber sal¢asi, domates salgasi ve yeterli miktarda tuzun karigtirilmasiyla hazirlanir.
Uretime bagli olarak, ticari isletmelerde iiriin firinlarda pisirilecekse soganlar ¢ig olarak i¢ harca ilave edilirken; ev
tipi iiretimlerde sac lizerinde pigirme yapilacaksa soganlar 6nceden pisirilerek i¢ harca katilabilir.
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Ev Tipi iiretim: Yeteri bityiiklilkte bir kabin igerisinde un, tuz ve su ilave edilerek hamur homojen sekilde
ortalama 15 dakika iyice yogurulur. Dinlendirilmis kitle halindeki hamurdan 100-120 gramlik hamur bezeleri
yapilir. Bezeler bir ekmek tahtasi iizerinde 25 cm ¢apinda daire seklinde oklava ile agilir. A¢ilan hamurun yarisina
i¢ har¢ konulur. Hamurun diger yarisi da lizerine yarim ay seklinde kapatilir. Hamurun kenar kisimlarinin
acilmayacak sekilde parmak uclartyla baski yapilarak birbirine yapigmasi saglanir. Pigirmede gida ile temasa uygun
sac iizerinde odun atesinde ¢evrilerek iki yiizii esit olarak pisirilmektedir.

Firmn Tipi Uretim: Hamur 70-100 gramlik bezelere ayrilir ve el ile 25 cm ¢apinda daire seklinde agilir.
Hamurun yarisina i¢ harg¢ konur, diger yarisi iistiine kapatilarak parmak uglariyla bastirilir. Agzi kapatilan hamurlar
iki elle hafifce siindiiriilerek uzatilir ve ekmek kiiregiyle ocaga siiriiliir. 15 dakika pisirilen iiriin, servise hazir hale
gelir. Adiyaman Kavurmali Hitap; biitiin olarak ya da dilimlenmis olarak tiiketiciye sunulur. Sicak olarak ve ayran
ile tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Adiyaman Kavurmali Hitap, Adiyaman ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin ekonomisinde ve
kiiltiirinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Adiyaman Kavurmali Hitapin tiim
iiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Adiyaman Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Adiyaman Ticaret ve Sanayi
Odas1, Adiyaman Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii veya Ascilik Programm ve Adiyaman il
Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii
tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve
Adiyaman Kavurmali Hitap ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 27.10.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 04.05.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1848

Tescil Tarihi : 04.05.2026

Basvuru No : C2023/000271

Basvuru Tarihi : 27.10.2023

Cografi Isaretin Ad : Antakya Kerebici

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

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

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

Kullanim Bi¢imi . Antakya Kerebici ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin veya
ambalajmin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya ambalajinin {izerinde
kullanilamadiginda, Antakya Kerebici ibaresi ve mahreg igareti amblemi,

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

Antakya Kerebici; un, zeytinyagi, seker ve kabartma tozundan yapilan, i¢li k6fte hamuruna benzer bir hamura
sahip, i¢ kisminda fistik, ceviz ve hurma bulunan, beyaz bir kaymagin {izerinde servisi yapilan bir tatlidir. Antakya
Kerebicinin kaymagi kopiik olarak da adlandirilir ve ¢oven otu kokiiniin kaynatilmasiyla elde edilen suyun serbetle
karistirildiktan sonra ¢irpilmasiyla elde edilir.

Antakya Kerebici yapilirken un ile yapilan hamurun bezelere ayrilip el ile oyulmasi ve iginin ceviz i¢i veya
Antep fistig1 i¢i ile doldurulmasi sonrasinda odun firininda pisirilen bir tathidir. Antakya Kerebicine seklini vermek
icin kerebig¢ kalib1 olarak bilinen liriinler, ahsap ya da plastik malzemelerden 6zel olarak {iretilir. Plastik kerebig
kalib1 ya da aga¢ modelleri, hamura pratik olarak sekil vermeyi saglayan iriinlerdir. Antakya Kerebici merkezi
Antakya olmak iizere diger il¢elerde de tiretilir ve genellikle Ramazan aylarinda ve bayramlarda tercih edilir.

Antakya Kerebicinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Hatay ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahip olup hazirlanmasi ustalik gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
10 kisilik Antakya Kerebici tiretimi igin bilesenler asagidaki gibidir.

400 ml zeytinyagi

200 ml su

10 g kabartma tozu

35 g pudra sekeri ya da beyaz seker
400 g un

I¢c Malzemesi:

200 g ceviz i¢i veya tercihe gore Antep fistig
4 g tar¢in
25 g seker

Kopiigii igin:

50 g ¢oven kokii,
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Kaynatmak i¢in:

1lsu
140 g beyaz seker ya da pudra sekeri
3 g limon tuzu

Hamuru yapilisi:

400 ml zeytinyag1 ve su bir kaba koyulur ve igerisine 35 g seker ya da pudra sekeri eklenir ve iyice karigtirilir.
Ardindan kabartma tozu eklenir ve karigtirilir en son yavag yavas un eklenir. Yumusak elle agilabilecek bir kivama
geldiginde elle kiiclik pargalara koparilir. Hamur 10-15 dakika dinlenmeye birakilir.

200 g ceviz ici kiigiik kiigiik dogranir ve seker ile tar¢ini eklenip karigtirilir.

50 g ¢dven kokii ve 1 1 su tencereye alinir. Coven kokii iyice kaynatilir. 1-2 saat boyunca kaynatma islemini
devam eder. Tenceredeki su ¢ok azalirsa tizerine tekrar 500 ml su eklenebilir. 1 giin beklettikten sonra ¢oven kokii
stiziiliir ve suyun igine sekeri ya da pudra sekerini eklenir. Ardindan kpiik kivamina gelene kadar mikserle ¢irpilir.
Koptgiin piif noktast beyaz olmasi ve uzun siire ¢irpilmasidir. Bu sekilde kopiik hazir olmus olur.

Antakya Kerebici hamurunu hazirlanip dinlendikten sonra kiigiik bezelere boliiniip bu bezeler isaret parmagi
ile icli kofteye benzer sekilde oyulur. Bezeler oyulduktan sonra i¢ harci eklenip kapatilir. Onceden 1sitilmis firmnda
180 derecede 25 dakika pisirdikten sonra Antakya Kerebici hazir olur. Hazirlanan kopiik ile sunum tabaginda servis
edebilir. Istege bagli olarak képiiksiiz olarak da tiiketilir.

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

Antakya Kerebici cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay mutfak kiiltiirii i¢cinde dénemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Antakya Kerebicinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
siirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde ve Hatay 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden iiriin konusunda uzman birer kiginin 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; iretimde kullanilan bilegsenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu ve Antakya Kerebici 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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2. Polath Iskembe Corbasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 05.05.2025 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.05.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1849

Tescil Tarihi : 05.05.2026

Basvuru No : C2025/000119

Basvuru Tarihi 1 05.05.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Polatli Iskembe Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Polatli Ticaret Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Cumbhuriyet Mah. Atatiirk Cad. Polatlh ANKARA
Cografi Simir : Ankara ili

Kullanim Bi¢imi : Polath Iskembe Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin

servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Polatli Iskembe Corbasi; iskembe, ilikli kemik suyu, un, yag ve tuz kullanilarak hazirlanan, nispeten kivamli,
yogun igkembe ve kemik tadina sahip Polatli ilgesinin adiyla 6zdeslesmis bir gorbadir.

Polatli iskembe Corbasinin lezzet ve kivamini saglayan baslica temel unsurlar; uzun siire kaynatilarak elde
edilen ilikli kemik suyu, usuliine uygun hazirlanmis iskembe, sos ve bugday ununun g¢orba hazirlanmasinda
kullanilmasadir.

Polatli iskembe Corbasi, istege bagl olarak sirke, sarimsak, limon suyu veya sos ilave edilerek tiiketilir.

Ankara ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahip olan Polatl iskembe Corbasi; dzellikle kis aylarinda
olmak tizere gilinliikk 6giinlerde tiiketimin yani sira; bayram, festival, misafir agirlama vb. 6zel giinlerde de ikram
edilir.

Polath Iskembe Corbasi igin, bu ¢orbanmin kivaminda hazirlanmasi, bu corbaya kendine 6zgii tadim veren
bilesenlerin dengeli bir sekilde kullanimi ve pisirme asamalari ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle; Polath
Iskembe Corbasinin iiretildigi; Ankara ili ile iin bag bulunur.

Uretim Metodu:

Polatli igkembe Corbasi igin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 Kisilik):

o 1,5 litre ilikli kemik suyu,

o 1 kg temizlenmis sigir isgkembesi,

e 50 gbugday unu,

e 50 gtereyadi ve / veya 50 ml siv1 yag (aycicegi yagi ve / veya zeytinyagi),
e 15 g doviilmiis sarimsak (istege bagli),

e 109 tuz,

e 5 g karabiber (istege bagl).

Sos hazirlamada kullanilan bilesenler (istege bagl):

e 30 gtereyagi, 20 ml sirke ve / veya limon suyu ile 10 g déviilmiis sarimsak iyice karistirilir.

Polatli iskembe Corbasinin Hazirlanmasi

ilikli Kemik Suyunun Hazirlanmasi: Yeteri kadar biiyiikliikte bir tencere veya kap icerisinde ilikli kemikler,
su igerisinde kisik ateste ortalama 12 saat kadar kaynatilir. Uzun siireli bu kaynatma iglemi ile kemiklerden
kaynatildig1 suya kolajen, mineral vb. gegmesi saglanir. Elde edilen kivamli kemik suyu, ¢orbanin hem kivamini
hem de lezzetini belirleyen temel bilesendir.
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Iskembenin Temizlenmesi / Hazirlanmasi: Polatli Iskembe Corbasmin hazirlanmasinda kullanilan iskembe,
asagida belirtilen agsamalara gore temizlenir:

e On Temizlik: iskembe, istenilmeyen yabanci madde ve kaba kirlerinden vb. arindirilmak iizere bol su ile
defalarca yikanir. Yikama sirasinda iskembenin i¢ yiizeyi bigak, firga vb. ile kazinarak mukus ve tabakali
yapisi vb. giderilir ve temizlenir.

o Sirke ve Karbonatli Suda Bekletme: 1k temizleme isleminden sonra iskembe; her 1 litre su i¢in ortalama
100 ml sirke ve 10 g karbonat eklenmis bir karisim igerisinde en az 30 dakika bekletilir. Bu asama hem
iskembenin istenmeyen kokusunun giderilmesini hem de mikrobiyolojik yiikiiniin azaltilmasini saglar.

e ikinci Temizlik: Sirke-karbonat iceren su karisimindan cikarilan iskembe yeniden bol su ile yikanir.
Gerekiyorsa ikinci kez kazima iglemi yapilir. Bu agamada iskembenin rengi agilmaya, beyazlasmaya
baglar.

e Haslama: Temizlenmis iskembe, iizerini gececek kadar su, istege bagli olarak 50 ml sirke, birkag adet
defneyapragi ve yaklasik 5 g tuz konularak ortalama 45 dakika kadar haslanir. Bu iglem iskembeyi hem
On pisirmeye tabi tutar hem de varsa kalan istenmeyen kokunun giderilmesini saglar.

¢ Son Durulama: Haslanan iskembe siiziiliir ve bol su ile 6zenle durulanir. iskembe, corba igin dograma
islemine hazir hale getirilir.

Kivam Verme ve Pisirme: Bugday unu kavrulmaksizin, dogrudan ilikli kemik suyu ile karistirilarak ¢oziiliir.
Bu karigiminda unun topaklanmamasi igin siirekli karistirma yapilir. Bugday unu kullanimi, karigtirma isleminin
etkin bir sekilde yapilmasi ¢orbanin istenilen kivami ve terbiye edilmesi i¢in 6nemlidir. Dogranmis iskembeler de
bu karigima eklenerek birlikte kaynatilir ve pisirilir.

Servis: Pigirilmesi tamamlanan ¢orba kivamimi aldiktan sonra istege gore sarimsak, sirke, limon suyu veya
sos ile ¢orba tatlandirilir.

Polatli iskembe Corbasinin sicak olarak tiiketilmesi ve servisinin yapilmasi tavsiye edilir. Siisleme amagl
istege baglh olarak iizerine maydanoz, nane, kekik, pul kirmizi biber vb. konulabilir.

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

Ankara ilinde uzun bir gegmise sahip olan, Polatl iskembe Corbasi; hazirlanmas ve pisirilmesi asamalari ile
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iiretildigi Ankara ili iin bagi bulunan Polath Iskembe Corbasimin tiim
asamalar1 Ankara ilinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Polatli Ticaret Odas1 koordinatdrliigiinde; Polatl Ticaret Odasi ile Polatli Tlge Tarim ve Orman
Midirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Polath Iskembe Corbasinin bilesenler listesinin uygunlugu,
— Polatli iskembe Corbast iiretim metodunun uygunlugu,
— Polath Iskembe Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Hatay Kessir Dolmasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 16.09.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.05.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1850

Tescil Tarihi : 05.05.2026

Basvuru No : C2024/000255

Basvuru Tarihi 1 16.09.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Kessir Dolmasi

Uriin / Uriin Grubu : Dolma / Yemekler ve ¢orbalar

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

Kullanim Bi¢imi : Hatay Kessir Dolmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin veya

ambalajmin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Kessir Dolmasi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Kessir Dolmasi, kessirin (mor havug) oyulmasi ve i¢inin doldurulmasiyla hazirlanan bir yemektir.
Kessir cok sert oldugu icin i¢i iki sekilde oyulur. Ik ydntem torna tezgahlarinda gidaya uygun bigaklar ile, ikinci
yontem de haslayarak yumusadiktan sonra oyulmast ile yapilir. I¢leri oyulan kessirler dis kabuklarindan temizlenip
yikandiktan sonra zengin i¢ harcinin igerisine doldurulmasiyla pisirilir. Hatay Kessir Dolmasinin i¢ harct piring,
kiyma, sogan, sarimsak, domates salgasi, biber salgasi, zeytinyagi, tereyagi, nar eksisi, kuru nane, karabiber ile
hazirlanir.

Hatay Kessir Dolmasi yapilirken 1251 cografi isaret tescil numarali, 15 - 20 cm uzunlugundaki Kirikhan
Siyah Havucu kullanilir. Hatay Kessir Dolmasi pistikten sonra suyu havuglarin renginden dolayr mor rengi alir ve
aroma kazanir. Hatay Kessir Dolmasi sicak olarak tiiketilmesi tavsiye edilse de + 4 °C’de 48 saat muhafaza edilebilir.
Ayrica, Hatay Kessir Dolmasinin suyu da yorede ¢orba olarak tiiketilir.

Hatay Kessir Dolmasinin hazirlanmasinda kullanilan bilegenlerin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi agamalari
ile iiretim metodu bakimindan farklilagir. Uretim metodunun tiim asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle;
Hatay Kessir Dolmasinin Hatay ili ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

6 kisilik Hatay Kegsir Dolmasi iiretimi i¢in bilesenler asagidaki gibidir.

= 1,5 kg kessir (mor havug)
= 250 g orta yagl kiyma
= 250-300 g piring

= 20-25 g sarimsak

= 100-150 g sogan

= 20-25 g domates salgas1
= 10-15 g biber salgas1

* 60-70 ml zeytinyag1

= 40-50 ml tereyag1

= 20-30 ml nar eksisi

= 5-10 g kuru nane

= 5-10 g karabiber

= 10-15gtuz

= 1-151tsu
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Kessirlerin Hazirlanmas:

Hatay Kessir Dolmasi yapilirken sert bir yapiya sahip olan mor havuglarin oyulmasi igin iki yontem kullanilir.

1. yontemde kessir oyma islemi i¢in ¢ikrik¢i denilen aga¢ oymacisina gotiiriiliir. Bag kismi kesildikten sonra
torna makinesinde gida ile temasa uygun, sadece mor havuclar1 oymak i¢in ayrilmis bicaklarla oyulur. Hatay Kessir
Dolmasinin i¢i doldurulmadan 6nce dis kabuklari da soyulur.

2. yontemde ise kessirler yaklasik 25 - 30 dakika kaynar suda haglanarak yumusatilir ve dolma oyacagi ile
oyulup dis kabuklar1 da soyularak kullanima hazir hale getirilir.

ic Harcin Hazirlanisi:

Piringler yikanip siiziildiikten sonra {izerine sogan ve sarimsak ince ince dogranir. Ayr1 bir kapta kiyma,
domates salgasi, biber salgasi, nar eksisi, kuru nane, karabiber, zeytinyagi, tereyagi ve tuz esit sekilde karigincaya
kadar yaklasik 2 - 3 dakika karigtirtlir. Sonra piringler ile birlikte kiyma harct bir kaba alinarak kivami
biitiinlesinceye kadar karistirilir ve i¢ harg hazir hale gelir.

Icleri oyulan ve dis kabugu soyulan kessirler iist tarafa 2 cm bosluk kalacak sekilde i¢ harg ile doldurulur.
Kessirler derin tencere igerisine dikey bir sekilde dizilir. Daha sonra {izerine su eklenerek 30 - 40 dakika kisik ateste
pismeye birakilir. Hatay Kessir Dolmasi pistikten sonra sicak olarak tiiketilir ancak buzdolabinda 2 giine kadar
muhafaza edilebilir.

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

Hatay Kessir Dolmasi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Kessir Dolmasinin tiim {iretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklestirilir. Hatay Kessir Dolmasi iiretiminde 1251 tescil numarali Kirikhan Siyah Havucu
kullanilir.

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
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iretimde kullanilan bilegsenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu, Kirikhan Siyah Havucu kullanimi ve Hatay Kessir Dolmasi ibaresi ve 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 yiiriitir.
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4. Hatay Adesiye Yemegi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 16.09.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.05.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1851

Tescil Tarihi : 05.05.2026

Basvuru No : C2024/000256

Basvuru Tarihi 1 16.09.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Adesiye Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

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

Kullanim Bi¢imi : Hatay Adesiye Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirliniin veya

ambalajmin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Adesiye Yemegi ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Adesiye Yemegi bal kabagi ile yapilan igerisinde kuru sogan, kirmizibiber, sarimsak, haglanmis nohut,
yesil mercimek, nar eksisi, domates salcasi ve kuru nane bulunan Hatay’in geleneksel mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahip yemeklerinden biridir.

Hatay Adesiye Yemegi bal kabagi ve nohut ile sar1 tonlarini, mercimek ile yesil rengi ve kirmizibiber ile de
kirmiziy1 barindiran renkli bir yemektir. Hatay Adesiye Yemeginin en 6nemli ayirt edici 6zelligi, biitlin bilesenlerin
cigken karigtirtlmasidir. Pisirime esnasinda karistirilmamasi bal kabaklarinin dagilmasii 6nledigi icin pistikten
sonraki goriintiisii canliligini korur.

Hatay Adesiye Yemegi gerek malzeme se¢imi gerekse yapim teknigi ile ustalik becerisi ve marifet gerektiren
bu yemegin yore ile {in bagt bulunur. Hatay Adesiye Yemeginde kullanilan bal kabaklari, zeytinyagi, domates
salgasi, kuru nane tercihen cografi sinirdan temin edilir ve 1361 tescil numarali Hatay Nar Eksisi kullanilir.

Uretim Metodu:
6 - 8 kisilik Hatay Adesiye Yemegi iiretimi i¢in gereken bilesen listesi asagidaki gibidir.

1,5 kg bal kabagi

400-450 g kuru sogan
250-300 g kirmizibiber
30-40 g sarimsak

100-120 g haglanmis nohut
150-160 g az haglanmis yesil mercimek
125 ml zeytinyagi

200-250 ml su

10-15 g nar eksisi

15-20 g domates salcasi
10-15 g kuru nane

10-15 g tuz

Bal kabaginin kabugu soyulur ve yaklagik 1-1,5 cm iri kiipler halinde dogranir. Soganlar ve kirmizibiberler
jillyen (piyazlik) dogranir ve tencereye alinir. Sarimsaklar ayiklandiktan sonra ince ince dogranarak haglanmis nohut
ve yesil mercimekle birlikte tencereye ilave edilir. Tiim bu malzemeler zeytinyaginin da eklenmesinin ardindan
karistirtlir. Tyice karistirilan malzemelerin iizerine nar eksisi, su, domates salgasi ve tuz ilave edilerek kisik ateste
30-40 dakika boyunca pismeye birakilir. Hatay Adesiye Yemeginin servisi, pistikten sonra iizerine kuru nane
serpilerek yapilir. Hatay Adesiye Yemegi’'nin sicak tiiketilmesi tavsiye edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay Adesiye Yemeginin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Hatay ilinin mutfak kiltiirinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Hatay Adesiye Yemeginin tiim iiretim agsamalari, cografi
siirda gergeklesir. Hatay Adesiye Yemegi iiretiminde 1361 tescil numarali Hatay Nar Eksisi kullanilir.

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
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilegenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu, Hatay Nar Eksisi kullanimi, Hatay Adesiye Yemegi ibaresi ve 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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5. Safranbolu Yazikoy Uziim Sirkesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 06.02.2025 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.05.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1852

Tescil Tarihi : 05.05.2026

Basvuru No : C2025/000032

Basvuru Tarihi 1 06.02.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi

Uriin / Uriin Grubu : Uziim sirkesi / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Safranbolu Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi . Yenimahalle Mah. Sadri Artu¢ Cad. Belediye Is Mrk. Safranbolu
KARABUK

Cografi Simir : Karabiik ili

Kullanim Bi¢imi : Safranbolu Yazikéy Uziim Sirkesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iriinlin ambalajinin {izerinde yer alir. _Urﬁniin ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi; iiziimlerin cesitli 6n islemler uygulanarak elde edilmis {iziim sularinin /
siralarimin biyolojik yolla once etil alkol, sonra asetik asit fermantasyonuna ugramasi sonucu, asetik asit
fermantasyonu ile elde edilen Karabiik iline 6zgii bir sirkedir.

Mayalar tarafindan iiziim meyvesinde bulunan fermente olabilen sekerlerin etanole doniisiimiinii takiben
asetik asit bakterileri tarafindan etanoliin oksidasyonu sonucu asetik asit olusumu ile Safranbolu Yazikdy Uziim
Sirkesi tretilir.

Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi; iiretim metoduna ve iiretiminde kullanilan {iziimiin rengine bagh olarak
acik saridan koyu kirmiziya kadar degisen renklerde olup parlak ve berrak bir goriiniime sahiptir. Safranbolu
Yazikdy Uziim Sirkesinde asetik asit ve tartarik asit baskin organik asitlerdir. Bu asidik dzelligi nedeniyle damakta
kendine has eksi-tatli, kisa siireli keskin ve yakic1 bir tat birakir. Safranbolu Yazikoy Uziim Sirkesinin toplam asit
icerigi en az 4 g/ 100 ml’dir.

Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi biyolojik yolla, asetik asit fermantasyonu ile iiretildigi i¢in, sirkenin dip
kisminda tortulanma olabilmektedir. Bu durum iiriinde yabanci madde bulunmasi/bozulma gostergesi degil, sirkenin
biyolojik yolla olustugunun ve fermantasyonun devam etmesinin bir gostergesidir.

Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesinin ge¢misi Osmanli Imparatorlugu donemine dayanir. Uriiniin
tarihgesinde; 6zellikle Safranbolu ilgesinin Yazikoy koyilinde yiizyillardir geleneksel yontemler kullanilarak yaygin
olarak tiretilmeye baglanmis ve iine sahip olmustur. Yazikdy’de bagcilikla i¢ ice gegmis olan sirke tiretimi, nesilden
nesile aktarilan geleneksel tekniklerle siirdiiriilmektedir. Uziimlerin “sirahane” denilen yerlerde suyunun gikarilmasi
ve ardindan fig1, kiip vb. doldurulan iiziim suyu / sirasi, aylarca bekletilerek sirkeye donistiiriilmektedir.

Karabiik ilinde iiretim potansiyelinden ve {iniinden dolay1 halk arasinda “Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi”
olarak adlandirilmstir. Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesinin gida ile temasa uygun fic1, kiip, kap vb. alet ve
ekipmanlar kullanilarak {iretimi giiniimiize kadar gelmistir.

Safranbolu Yazikéy Uziim Sirkesi iiretiminde; sadece iiziim suyu / siras1 kullanilir. Uziim haricinde baska
bir meyve vb. bilesenler, disaridan ilave seker, etil alkol, asetik asit, asitlik diizenleyici vb. kullanilamaz. Ayrica
Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi iiretiminde; tatlandirici, renklendirici, aroma verici ve aroma verme ozelligi
tagtyan gida bilesenleri kullanilmaz.

Safranbolu Yazikéy Uziim Sirkesi; yaygin olarak; tursu, cesitli yemek, salata ve sos vb. hazirlanmasinda
kullanilir.
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Karabiik ilinde uzun bir gecmise sahip olan Safranbolu Yazikéy Uziim Sirkesi, Karabiik ili ile 6zdeslesen,
uzun yillardir bélgede bilinen ve Karabiik ilinin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan bir iiriindiir. Uretiminin her
asamasinda ustalik becerisi gerektiren, bu sebeplerle; Safranbolu Yazikéy Uziim Sirkesinin iiretildigi, Karabiik ili
ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi Uretim Asamalari;

Safranbolu Yazikoy Uziim Sirkesi iiretiminde; tercihen Karabiik ilinde yetistirilen sirkeye islemeye uygun
tiziimler kullanilir. Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi iiretiminde; 6zellikle kullanilan bilesenlerin secimi, karistirma
islemi vb. iiretim asamalari sirkenin kalitesini dogrudan etkilediginden ustalik becerisi 6énemli bir rol oynar.
Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi; asgari teknik ve hijyenik sartlara riayet edilerek Tiirk Gida Kodeksine uygun
olarak iiretilir ve piyasaya arz edilir.

Uziim sirkesine islenmek {izere secilen iiziimler, daneden {iziim suyunun ayrilmasi amaciyla gida ile temasa
uygun temiz gbzenekli ¢uvallarda ortalama 1 giin kadar bekletilir ve bu ¢uvallar preslenir / ezilir. Danelerinden
ayrilan {iziim sular1 yeteri kadar biyiikliikteki fi¢1, kiip vb. kaplara konulur. Bu kaplara ortalama % 5 oraninda olgun
sirke (6nceden tretilmis) ve / veya sirke mayasi ya da sirke anasi ile istege bagli olarak ortalama % 3 oraninda tuz
katilir. Tim bu bilesenler karistirildiktan sonra kaplarin agzi yeteri kadar hava almasina imkan verecek sekilde
kapatilir. Ortalama 15 giin sonra kaplarin icerigi karigtirilir ve tizerinde biriken tortu / tabaka alinir. Yine ortalama
15 giin arayla iki kez daha bu islem tekrarlanir. Daha sonra kaplarin agzi hava almayacak sekilde kapatilir.
Fermantasyon i¢in kaplar oda sicakliginda ve karanlik bir ortamda, en az 3 ay bekletilir.

Haftalar igerisinde sivinin {izerinde zar/tabaka olusumu gozlenir ve bu zar zamanla kalinlagarak “sirke anas1”
olusumu gergeklesir. Fermantasyon siireci tamamlandiginda sirkelerin iizerinde sirke anasi tabakasi olugmaya
baslar. Bu durum sirkenin olgunlastiginin bir gostergesidir. Sirke olusumunun tamamlandigi sirke anasinin ¢okmesi
ile anlagilir.

Olgunlagan sirke teknigine uygun bir sekilde siiziiliir. Sirkenin dibinde olusan ¢okeltiye “murtu” olarak
adlandirilir. Bu ¢okelti zaman i¢inde koyu bir renk alir ve sirkeyi bulandirmamasi i¢in sirkeye karigsmadan diger

temiz kaplara siiziiliir. Sirke bu asamada veya siseleme/ambalajlama asamalarinda siiziilse de bir miktar tortu
kalabilir.

Safranbolu Yazikéy Uziim Sirkesinin Muhafaza Kosullari, Ambalajlanmasi ve Piyasaya Arzi:

Siiziilmesi tamamlanan, Safranbolu Yazikdéy Uziim Sirkesi; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan
giines 15181 almayan ortamlarda muhafaza edilir.

Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi; asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak gida ile temasa uygun
ambalajlarda, ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

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

Karabiik ilinde uzun bir gegmise sahip olan, Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi, Karabiik ili ile 6zdeslesen,
uzun yillardir bolgesinde bilinen ve Karabiik ilinin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan, iiretiminin her agamasinda
ustalik becerisi ve emek gerektiren bir iiriindiir. Bu sebeplerle; Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesinin iiretildigi,
Karabiik ili ile {in bag1 bulunur.

Denetleme:

Denetimler; Safranbolu Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliiglinde; Safranbolu Ticaret ve Sanayi Odast,
Karabiik 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Safranbolu Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3
kigiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

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

— Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bigiminin uygunlugu,
— Safranbolu Yazikéy Uziim Sirkesi iiretim asamalarini uygunlugu,
— Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesinin muhafaza kosullar1, ambalajlanmasi ve piyasaya arzinin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Yayimi

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. Pervari Bal

59 tescil sayili Pervari Bali ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan degisiklikler
asagida yer almaktadir.

e Denetleme:
“Yukarida belirtilen 6zelliklere uygun tiretimin yapilmasi, Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi Bagkanligina

kayith konu ile ilgili bir iiye, Tarim Il Miidiirliigiinden konu ile ilgili iki uzman elemandan olusacak toplam
ti¢ kisilik komisyon tarafindan yilda bir defa diizenli olarak, sikayet {izerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman
denetlenir.”

ifadesi,

“Denetimler; Pervari Kdylere Hizmet Gétiirme Birliginin koordinasyonunda ve Pervari Ilge Tarim ve Orman
Midiirliigiinden {irlin konusunda uzman iki kisinin katilimiyla olusacak toplam ¢ kisilik denetim mercii tarafindan
yilda bir defa diizenli olarak, sikayet {izerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman yapilir.

Denetime iliskin raporlar, Pervari Koylere Hizmet Gotiirme Birligi tarafindan Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna gonderilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uriiniin rutubet, HMF, invert seker, sakkaroz, diastas says1, renk ve goriim dzelliklerinin uygun olmas.

o Uriinde asitlik, dekstrin, kristallesme, kiil ve ticari glikoz bulunmamasi.

e Uretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu.

o Ozellikle hasat, siizme, ambalajlama ve muhafaza kosullar1 bakimindan iiretim metoduna uygunluk.

e Ureticilerin Aricilik Kayit Sisteminde (AKS) Pervari ilgesine kayitli olmast.

e Ureticinin bal satt1g1 y1lda Pervari Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiince kesinlesen arili kovan destekleme
icmalinde yer almasi.

e Satis zincirinde diizenlenen miistahsil makbuzlarinin Pervari Kdylere Hizmet Gotiirme Birligi tarafindan
onaylanmasi.

e Pervari Bali ibaresinin ve mense adi 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 ytirtitiir.”

seklinde degistirilmistir.
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2. Rize Pepecurasi

703 tescil sayili Rize Pepegurasi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi 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 yapilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Rize Ticaret ve Sanayi Odasiin koordinatorliigiinde, Rize Ticaret ve Sanayi Odasi, Recep
Tayyip Erdogan Universitesi Ardesen Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Rize Belediyesi
ve Karadeniz Bilim Teknoloji ve Kiiltir Derneginden {iriin konusunda uzman en az birer personelin katilimiyla
olusan denetim mercii tarafindan yapilir.”

seklinde degistirilmistir.
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3. Rize Etli Karalahana Sarmasi

1599 tescil sayili Rize Etli Karalahana Sarmasi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun
bulunan degisiklikler agagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Denetimler; Rize Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Rize Ticaret ve Sanayi Odasi, Recep
Tayyip Erdogan Universitesi Ardesen Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ve Rize
Belediyesinden iiriin konusunda uzman en az birer kisinin katilimi ile en az ii¢ kigiden olusan denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Rize Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Rize Ticaret ve Sanayi Odasi, Recep
Tayyip Erdogan Universitesi Ardesen Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Rize Belediyesi
ve Karadeniz Bilim Teknoloji ve Kiiltiir Derneginden firlin konusunda uzman en az birer kisinin katilimi ile en az
dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.”

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. Milas Cekiske Zeytini

215 sayil1 ve 16.02.2026 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
1109 tescil numarali Milas Cekiske Zeytini ibareli cografi isarete iligkin kesinlesen degisiklikler asagida yer
almaktadir.

e Cografi Isaretin Tiirii:
“Mabhreg isareti”

ifadesi,

“Menge ad1”

seklinde degistirilmistir.

e Kullanim Bi¢imi:

“Milas Cekiske Zeytini ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin servis edildigi gida isletmelerinde kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.”

ifadesi,

“Milas Cekiske Zeytini ibaresi ve mense ad1 amblemi, iiriiniin ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalajl
satilmadig1 durumlarda, Milas Cekiske Zeytini ibaresi ve menge adi amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.”

seklinde degistirilmistir.

e “Uriin Tamm”, “Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri”, “Uretim Metodu”, “Cografi Simmir icerisinde
Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler” ve “Denetimler” basliklar: altlarindaki bilgilerle
birlikte ¢ikarilmustir.

e “Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri” bashig, asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.

“Milas Cekiske Zeytini, Milas yoresinde yetisen Memecik ¢esidi zeytin agaglarindan erken hasat edilen
zeytinden iiretilen yesilimsi-sar1 renkte, dolgun taneli bir sofralik zeytindir. Uriin, zeytin tanelerinin kirilmasi ve
salamurada olgunlastirilmasi yoluyla iretilir. Milas Cekiske Zeytini, Milas Zeytinyagi, limon ve limon suyu ile
tatlandirilarak servis edilir.

Milas ilgesi, Mugla ilinin kuzeybatisinda, batida Ilbira Dagi ile doguda Akgay havzasi arasinda yer alan, dar
ve derin vadilerle sekillenmis Mentese yoresinde bulunur. Bolge, kiregtasi agirlikli toprak yapisi, engebeli arazi
kosullar1 ve sinirli tarim alanlariyla zeytin yetistiriciligi igin elverigli dogal kosullara sahiptir.

Milas’ta tipik Akdeniz iklimi hakimdir. Zeytin agaglari ¢igeklenme ve meyve gelisimi dénemlerinde 15-20°C
sicaklik araliginda gelisir ve hasada kadar en az 5 °C sicakliga ihtiyag duyar. Cigcek tomurcugu olusumu igin gerekli
olan soguklama ihtiyaci1 bolge kosullarinda dogal olarak karsilanir. Kis aylarinda ortalama giinliik sicakliklarin
aralik, ocak ve subat aylarinda sirasiyla 9,9 °C, 8,9 °C ve 9,5 °C olmasi, zeytin agacinin gelisimi ve diizenli verim
acisindan uygun bir iklim ortami saglamaktadir.

Milas Cekigke Zeytini iiretiminde kullanilan Memecik ¢esidi zeytinlerinin olgunluk diizeyleri, bu g¢esitten
iiretilen diger zeytinlerden farklidir. Bu durum, salamura siirecinde aroma, tat ve doku gibi duyusal 6zellikler
bakimindan farkli tirinlerin ortaya ¢ikmasina neden olur. Milas Cekiske Zeytininde uygulanan kirma islemi, aciligin
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daha kisa stirede giderilmesini ve aromatik bilesiklerin olusumunu destekler.

Zeytinler elle hasat edilir, ¢ekirdege zarar vermeyecek sekilde kirilir ve klor igermeyen su ile aciligt
giderilerek salamura edilir. Bu iiretim yontemi sonucunda oleik asit ve antioksidan bakimindan zengin, ayirt edici
tat ve aromaya sahip bir sofralik zeytin elde edilir.

Milas Cekiske Zeytini erken hasat edilen Memecik ¢esidi zeytinden diretilmesinden dolayr yiiksek
antioksidan ile fenolik bilesik icerigine sahiptir. Toplam antioksidan miktar1 530,15-535,17 mg TE/100 g, toplam
fenolik bilesikler ise 152,22-154,16 mg GAE/100 g araligindadir. Bu 6zellikleriyle oksidatif stabilitesi yiiksektir.

Milas Cekiske Zeytininin yag asidi kompozisyonunda oleik asit oran1 % 65,13-66,25, linoleik asit oran1 %
11,31-13,1 ve linolenik asit oran1 % 0,83-0,89 arasinda degisir. Yiiksek oleik asit icerigi, iirliniin hafif meyvemsi
tada sahip olmasini ve raf dmriiniin uzun olmasini saglar. Palmitoleik asit % 1,15-1,31, arasidik asit % 0,40-0,45 ve
behenik asit % 0,11-0,15 araligindadir.

Zeytin taneleri dolgun yapili olup meyve iriligi kilogram bagima 200-250 adet arasinda degisir. Bu 6zellik,
isleme siirecinde homojenlik ve verimlilik saglar. Ugucu bilesen profili bakimindan zengin olan Milas Cekiske
Zeytininde 4-etilfenol yaklasik % 20, feniletil alkol yaklasik % 9,3 ve 3-heksen-1-ol % 12,8-13,5 oranlarinda
bulunur. Bu bilesenler {iriine meyvemsi, ¢gigeksi ve hafif baharatli bir aroma kazandirir.

Milas Cekiske Zeytinine ait bazi fizikokimyasal parametreler Tablo 1 ve Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 1. Milas Cekiske Zeytinine ait baz1 fizikokimyasal parametreler

Parametre

Deger

Toplam antioksidan

530,15 - 535,17 mg TE / 100 g

Toplam fenolik bilesikler

152,22 - 154,16 mg GAE /100 g

Meyve iriligi (kg’da)

200 - 250 adet / kg

Linoleik asit (C18:2)

% 11,31-13,1

Oleik asit (C18:1)

% 65,13 - 66,25

Palmitoleik asit (C16:1) % 1,15-1,31
Linolenik asit (C18:3) % 0,83 - 0,89
Aragidik asit (C20:0) % 0,40 - 0,45
Heptadekenoik asit (C17:1) | % 0,09 - 0,12
Behenik asit (C22:0) % 0,11 - 0,15

Tablo 2. Milas Cekiske Zeytinine ait ugucu bilesen profili

Parametre Deger (%)
Oktan 6,23 -6,51
2-Butanol 3,25 - 3,60
Asetik asit, Hekzil ester 2,89 - 3,18
3-Heksen-1-ol 12,83 - 13,50
1-Hekzanol 7,00 -7,37
4-Heksen-1-ol 5,67 -5,90
3-Oktanol 0,45-1,00
Asetik asit 5,35-5,88
2-Hekzanol, 3-Metil 2,00-2,54
2-Hepten-1-ol 0,63-0,84
Benzaldehit 0,73-0,92
4-Nitroftalamid 1,16 - 1,46
Kopan 1,57-1,78
1-Oktanol 0,92-1,10
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2,3-Butanediol 0,65-0,86
Benzen-Metil 0,35-0,64
4-Undeken, 5-metil-, (2) 0,42-0,73
Hekzanoik asit 0,67 -0,89
(1R,2R)-1-Metanol-2-asetonitril-4-siklohekzen | 4,03 - 4,23
Fenol, 2-Metoksi 1,29 -1,50
Pentanoik asit 1,00-1,18
Benzenmetanol (Benzil alkol) 3,78-3,99
Feniletil alkol 9,31-943
2-Metoksi-4-metilfenol 4,25 - 4,46
4-Etilfenol 20,16 - 20,38
Nonanoik asit 0,33-0,53
Heksadekanoik asit 0,14-0,35

e “Uretim Metodu” bashg1, asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.

“Milas Cekiske Zeytini iiretiminde kullanilacak Memecik ¢esidi zeytinler, heniiz yesil ve tam olgunlagmamis
donemdeyken eyliil ile ekim ayinin ilk yarisi arasinda elle hasat edilir. Hasat edilen zeytinlerden yeterli irilige sahip
olmayan ve sekil bozuklugu bulunan taneler ayiklanir.

Secilen zeytin taneleri, yumruk biiyiikliigiinde tas veya g¢eki¢ yardimiyla kirtlir. Kirma islemi sirasinda
cekirdegin ezilmemesine dikkat edilir; yalnizca zeytin tanesinin etli kismi catlatilir ve etli kisim cekirdekten
ayrilmaz. Kirma iglemi, zeytin taneleri canlilifini kaybetmeden, hasattan sonra en ge¢ bir giin i¢inde gergeklestirilir.

Kirilan zeytinler Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun cam, PET veya PVC kaplara alinir. Kaplara zeytinleri
tamamen Ortecek miktarda kaynak suyu veya kaynatilarak kloru giderilmis igme suyu eklenir ve kaplar kapatilir.
Ortalama bir hafta sonra kap icerisindeki su bosaltilir ve ayni sekilde temiz su eklenir. Bu asamadan sonra su
degistirme islemi ortalama 2-3 giinde bir tekrarlanir ve toplamda 7-8 kez uygulanir. Bu siirecte zeytinlerin aciligi
kademeli olarak giderilir. Acilik giderme asamasinda hi¢bir kimyasal tatlandirici veya katki maddesi kullanilmaz.

Zeytinlerin yenilebilir tat ve lezzete ulastig1 belirlendikten sonra kap son kez su ile doldurulur. Bu asamada
ortalama olarak 2 kg yesil zeytin igin 1 litre su, 50 g kaya tuzu ve/veya iri salamura tuzu ile 30 g limon tuzu ilave
edilir ve kap yeniden kapatilir. Bu islem, zeytinlerin uzun siire kararmadan ve yumusamadan muhafaza edilmesini
saglar.

Depolama ve ambalajlama agsamasinda, aciligi giderilmis zeytinleri igeren kaplar ve kavanozlar; dogrudan
giines 15181 almayan, nemsiz, kiifsiiz ve 18°C’nin altinda serin ortamlarda saklanir. Milas Cekiske Zeytini, dokme
olarak veya gida ile temasa uygun ambalajlar igerisinde, ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileriyle tiiketiciye
arz edilir. Uriiniin raf émrii 1 yildir.”

e “Denetleme” basligi, asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.

“Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Milas Ticaret ve Sanayi Odasi ile Milas
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli gdriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman
gerceklestirilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Milas Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Milas Cekiske Zeytini iiretiminde erken hasat edilmis Memecik ¢esidi zeytinin kullanilmasi
e Ozellikle kullanilan bilesenlerin ve kirma yontemi basta olmak {izere iiretim metoduna uygunluk
e Milas Cekiske Zeytini ibaresi ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



