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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.

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden Once yapilan cografi isaret bagvurulart 555
sayil1 Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
bagvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 214. Sayida Yayimlanan Basvurularin
Sirah Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2025/000032  Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi 6
5 C2025/000049 Kahta Patlicanli Ayran Corbasi/Kahta Balcani 9
Dev Corbasi

3. C2025/000061 Ilgaz Keskegi 11
4. C2025/000119 Polath Iskembe Corbasi 14
5. C2025/000206 Adiyaman Tene Helvasi 16
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1812

2. 1813

3. 1814

4, 1815
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Hatay Haytali
Erzincan Sutlaci
Palu Tava

Ordu Dag Cilegi Regeli

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

18
21
23

25

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

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

1. Safranbolu Yazikoy Uziim Sirkesi

Basvuru No : C2025/000032

Bagvuru Tarihi : 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

Basvuru Yapan . Safranbolu Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin 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,

iiriiniin ambalajmin iizerinde yer alr. Uriiniin ambalajmin iizerinde
kullanilamadiginda, Safranbolu Yazikéy 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 iiziim
sularimin/siralarinin biyolojik yolla 6nce 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 bagl 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 yakici bir tat birakir. Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesinin toplam asit
icerigi en az 4 g/100ml’dir.

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

Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesinin gegmisi Osmanli imparatorlugu doénemine dayanir. Uriiniin
tarih¢esinde; 6zellikle Safranbolu ilgesinin Yazikoy koytinde yiizyillardir geleneksel yontemler kullanilarak yaygin
olarak tiretilmeye baglanmis ve iine sahip olmustur. Yazikoy’de bagcilikla i¢ ige gegmis olan sirke {iretimi, nesilden
nesile aktarilan geleneksel tekniklerle siirdiiriilmektedir. Uziimlerin "sirahane" denilen yerlerde suyunun cikarilmasi
ve ardindan fi¢i, kiip vb. doldurulan iiziim suyu/sirasi, aylarca bekletilerek sirkeye doniistiiriillmektedir.

Karabiik ilinde iiretim potansiyelinden ve iiniinden dolay1 halk arasinda ‘‘Safranbolu Yazikoy Uziim Sirkesi”’
olarak adlandirilmstir. Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesinin gida ile temasa uygun fig1, kiip, kap vb. alet ve
ekipmanlar kullanilarak tiretimi giiniimiize kadar gelmistir.

Safranbolu Yazikdy Uziim Sirkesi iiretiminde; sadece iiziim suyu/siras1 kullamlir. Uziim haricinde baska bir
meyve vb. bilesenler, disaridan ilave seker, etil alkol, asetik asit, asitlik diizenleyici vb. kullanilamaz. Ayrica
Safranbolu Yazikoy Uziim Sirkesi iiretiminde; tatlandirici, renklendirici, aroma verici ve aroma verme 6zelligi
tastyan 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. iretim 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 iizere secilen iiziimler, daneden {iziim suyunun ayrilmasi amaciyla gida ile temasa
uygun temiz gozenekli ¢uvallarda ortalama 1 giin kadar bekletilir ve bu guvallar preslenir/ezilir. Danelerinden
ayrilan izim sular1 yeteri kadar biiytikliikteki fig1, kiip vb. kaplara konulur. Bu kaplara ortalama %35 oraninda olgun
sirke (6nceden iiretilmis) 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 igerigi karistirilir 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 stireci tamamlandiginda sirkelerin {izerinde sirke anasi tabakasi olugmaya
baslar. Bu durum sirkenin olgunlastiginin bir gostergesidir. Sirke olusumunun tamamlandigi sirke anasinin ¢okmesi
ile anlagilir.

3

Olgunlagan sirke teknigine uygun bir sekilde siiziiliir. Sirkenin dibinde olusan ¢okeltiye ‘‘murtu’’ olarak
adlandirilir. Bu ¢6kelti zaman iginde 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 Odas1 koordinatorligiinde; 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 tizerine 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 kosullari, 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 gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



2026/214 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.02.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

9

2. Kahta Patlicanh Ayran Corbasi/Kahta Balcam1 Dev Corbasi

Basvuru No : C2025/000049

Basvuru Tarihi 1 17.02.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Kahta Patlicanli Ayran Corbasi/Kahta Balcant Dev Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba/Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kahta Kaymakamlig1

Basvuru Yapanin Adresi . Hiirriyet Mah. Mustafa Kemal Cad. Kahta ADIYAMAN

Cografi Simir : Adiyaman ili

Kullanim Bicimi : Kahta Patlicanli Ayran Corbasi/Kahta Balcan1 Dev Corbasi ibaresi ve

mahreg: isareti amblemi {irlinlin servisinin yapildig1 gida isletmelerinde
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kahta Patlicanli Ayran Corbasi/Kahta Balcanit Dev Corbasi; ayran, bulgur, patlican, bugday unu, tereyagi,
sogan, yumurta, biber ve tuz kullanilarak hazirlanan Adiyaman iline 6zgii bir ¢orbadir.

Kahta Patlicanli Ayran Corbasi/Kahta Balcan1t Dev Corbasinin hazirlanmasinda kullanilan patlican ve
ayranin birlikte kullanilmasiyla tiretim metodu bakimindan farklilagir.

Adiyaman ilinde patlican halk arasinda balcan, balcani, balcani, balcane isimleriyle de bilinmekte olup Kahta
Balcani1 Dev Corbasinin ismi buradan gelir.

Adryaman ili ve 6zellikle Kahta ilgesinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahip olan, Kahta Patlicanl
Ayran Corbasi/Kahta Balcan1 Dev Corbasi; giinliik 6giinlerde tiiketimin yani sira; diigiin, bayram, festival, misafir
agirlama gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Kahta Patlicanli Ayran Corbasi/Kahta Balcan1 Dev Corbasi i¢in, bu ¢orbanin kivaminda hazirlanmasi, bu
gorbaya tadini veren ayran ve patlicanin dengeli bir sekilde kullanimi ve pisirme asamalari ile ustalik becerisi
gerekir. Bu sebeplerle; Kahta Patlicanli Ayran Corbasi/Kahta Balcan1 Dev Corbasimin iiretildigi; Adiyaman ili ile
iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kahta Patlicanli Ayran Corbasi/Kahta Balcani Dev Corbasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama
Miktarlar (12 Kisilik):

o 2 litre ayran,

e 1,5 kg patlican,

o 0,5 kg yesilbiber (istege bagl),
e 350 g bulgur,

e 100 gsogan,

e 100 gtereyag,

o 1 adet yumurta,

e 15gtuz,

e 10 g bugday unu.

Kahta Patlicanli Ayran Corbasi/Kahta Balcan1 Dev Corbasinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Yeteri kadar bityiikliikte bir kabin veya tencerenin igerisine ayran, bugday unu ve ¢irpilmig yumurta konulur.
Tencere ocagin lizerine alinir ve ayranin kesilmemesi i¢in siirekli karigtirtlarak kaynatilir. Elde edilen karigimin
homojen olarak karigmasi 6nem arz eder. Bu karisima dnce bulgur, sonrasinda temizlenmis, kabuklar1 soyulmus ve
dogranmis patlican, biber ve tuz konur.

Patlican ve biberlerin iyice pigsmesi ve yumugamasindan sonra bunlar tencereden alinarak ayri bir kap
igerisinde birlikte ezilir ve piire haline getirilir. Hazirlanan piire tekrar sicak haldeki ¢orbanin igerisine alinarak
kivamli bir yap1 kazanana kadar ocakta kaynatilir ve pisirilir.
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Ayr bir kap icerisinde dogranmis kuru soganlar ve tereyagi yeterince kavrulur. Kavrulan soganlar pisirilmesi
tamamlanan ¢orbanin iizerine konularak servisi yapilir.

Kahta Patlicanli Ayran Corbasi/Kahta Balcani Dev Corbasinin, soguk ya da 1lik olarak servisinin yapilmasi
ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

Siisleme amach istege bagl olarak lizerine maydanoz, nane, pul kirmizibiber vb. konulabilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Adiyaman ilinde uzun bir gegmise sahip olan, Kahta Patlicanlt Ayran Corbasi/ Kahta Balcan1 Dev Corbast;
hazirlanmasi ve pigirilmesi asamalart ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iiretildigi Adiyaman ili {in bagi
bulunan Kahta Patlicanli Ayran Corbasi/Kahta Balcan1 Dev Corbasinin {iretim asamalari Adiyaman ilinde
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kahta Kaymakamlig1 koordinatérliigiinde; Kahta Kaymakamhig: ile Kahta flge Tarim ve Orman
Midiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim raporlart; 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca Kahta Kaymakamligi tarafindan her yil diizenli
olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir:

— Kahta Patlicanli Ayran Corbasi/Kahta Balcan1 Dev Corbasinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler
listesinin uygunlugu,

— Kabhta Patlicanli Ayran Corbasi/Kahta Balcani Dev Corbasinin iiretim metodunun uygunlugu,

— Kahta Patlicanli Ayran Corbasi/Kahta Balcan1 Dev Corbasi ibaresi ve mahre¢ isareti ambleminin
kullanim bigiminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. llgaz Keskegi

Basvuru No : C2025/000061

Basvuru Tarihi : 23.02.2025

Cografi Isaretin Ad1 : llgaz Keskegi

Uriin / Uriin Grubu : Keskek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . llgaz ilgesi Koylere Hizmet Gotiirme Birligi

Basvuru Yapanin Adresi : Gazidede Mahallesi Hiikiimet Konag1 No: 3/1 Ilgaz CANKIRI

Vekil : Elif Benan GUVEN (Ozener Marka Patent ve Dan. Tic. Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Cankin ili Ilgaz ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Ilgaz Keskegi ibareli asagida yer verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Ilgaz Keskegi ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

llgaz Keskegi, doviilmiis bugday ile hazirlanan, Ilgaz ilgesinin kiiltiirel ve sosyal yasaminda énemli bir yere
sahip geleneksel bir yemektir. Kendine 6zgii yapim teknigi ve pisirme yontemiyle ayirt edici bir nitelige sahiptir.

Ilgaz Keskeginin iiretiminde, keskeklik bugday; tavuk (but veya gogiis), dana (but veya bel kismi) ya da kuzu
eti (but veya bel kismi) ve tereyagi ile birlikte, 1377 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Cankiri Kaya Tuzu kullanilir.

llgaz Keskegi iiretiminde yorede “caba” olarak bilinen toprak kaplar kullanilir ve yemek geleneksel tas
firinlarda pisirilir.

Sekil 1: Caba

Igine keskek malzemeleri konulan cabalar 6nceden 1sitilmus tas firmnlara yerlestirilir ve firmlarin agzi gamurla
kapatilir. ligaz Keskegi odun atesinde yaklagik 6 saat boyunca pisirilir. Firindan ¢ikarilan pismis keskek, tahta kagik
yardimiyla hizlica karistirilir, doviiliir (giidiilleme iglemi) ve bu sayede yumusak, sakiz kivaminda bir doku kazanr.

llgaz Keskegi, yorede yalnmizca bir yemek olarak degil, ayni zamanda toplumsal birlik ve dayanigmanin
simgesi olarak da 6nem tagir. Diigiin, bayram, 6zel giinler ve toplu etkinliklerde mutlaka yer verilen bu yemek,
Ozellikle Ramazan aylarinda imece usulil olarak hazirlamir ve iftar sofralarinda sunulur. Ilgaz Keskeginin servisi
sicak olarak yapilir ve giinliik olarak tiiketilir.

Ilgaz Keskegi Ilgaz ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bag1 bulunan Ilgaz Keskeginin tiim {iretim asamalar1 cografi sinirda gergeklestirilmelidir.
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Uretim Metodu:
Ilgaz Keskegi bilesen listesi (1 kg keskeklik bugday igin):

o 1 kg keskeklik bugday (doviilmiis, kabuklar1 alinmis)
e 1Kg et (tavuk, kuzu veya dana)

e 200 ml aygicek yagi

e 300-350 gr tereyagi

e 50 gr Cankir1 Kaya Tuzu (Tescil no: 1377)

e 2-25]su

llgaz Keskegi iiretiminde kullanilan keskeklik bugday geleneksel yontemle iiretilir veya keskeklik bugday
tireticilerinden temin edilir.

Geleneksel yontemle keskeklik bugday tiretimi:

Ilgaz Keskeginin yapiminda kullanilan keskeklik bugday, yoreye 6zgii geleneksel yontemlerle hazirlanir.
Hasat edilen bugdaylar oncelikle kaynar suda haglanarak kabuklarinin yumusamasi saglanir. Haslanan bugday,
golgede veya giineste serilerek kurutulur. Kuruyan bugdaylar, yorede yaygin olarak kullanilan dibeklerde tokmak
yardimiyla doviilerek dis kabuklarindan ayrilir. Dévme isleminin ardindan bugday elenereck kabuk ve kepek
pargalarindan tamamen arindirilir. Son asamada bugday bol su ile yikanarak temizlenir ve keskek yapimina hazir
hale getirilir.

Geleneksel yontemle hazirlanan veya hazir olarak temin edilen keskeklik bugday, caba adi verilen toprak
tencereye alinir.

Et tercihe gore tavuk, kuzu veya dana eti olarak secilir. Tavuk etinde but ve gdgiis; kuzu veya dana etinde ise
but ya da bonfile tarafi tercih edilir. Kuzu ve dana eti birkag parcaya ayrilir. Et, bugdayin lizerine yerlestirilir.
Ardindan s1v1 yag, tereyagi ve Cankir1 Kaya Tuzu eklenir. Son olarak su eklenir ve cabanin agz1 kendi kapag: ya da
aliminyum folyo ile sikica kapatilir.

Pisirme islemi tas firinda gergeklestirilir. Firin, keskegin pisirilmesinden yaklagik ii¢ saat once odun ile
yakilarak isitilir. Hazirlanan caba, uzun sapli tahta kiirek yardimiyla firmin igine yerlestirilir. Firinin kapaklart
¢amurla sivanarak kapatilir ve caba yaklasik alt1 saat boyunca firinda bekletilerek Ilgaz Keskeginin pismesi saglanir.

Alt1 saatlik pisirme siiresi sonunda caba firindan ¢ikarilir. Keskegin igerisinde su kalmadigi igin bir su bardagi
kadar kaynamig su eklenir. Daha sonra giidiileme adi verilenen, keskegin tahta kasikla hizlica karistirilmasi iglemi
uygulanir. Giidiileme Ilgaz Keskeginin 6zdeslesmesini, sakizlagmasini saglayan agamadir.

Hazirlanan Ilgaz Keskegi, sicak olarak servis edilir ve ayn1 giin igerisinde tiiketilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Tarihsel gegmisi ve iiretim yontemiyle farklilik gdsteren Ilgaz Keskeginin iiretimi ustalik gerektirir. Uriiniin
retildigi cografi alan ile iin bagi bulunmaktadir. Bu nedenle tiim iiretim asamalari, belirlenen cografi sinir igerisinde
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Ilgaz Keskegi denetimleri Ilgaz Tlgesi Koylere Hizmet Gotiirme Birligi koordinatérliigiinde; Ilgaz Tlgesi
Kéylere Hizmet Gétiirme Birliginden, llgaz flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Ilgaz Yerel Eylem Grubu
Derneginden birer kisinin katilimiyla, ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan yerine getirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikdyet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
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o Ilgaz Keskegi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin ve logonun kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2025/000119

Basvuru Tarihi 1 05.05.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Polatli Iskembe Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba/Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Polath Ticaret Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Cumbhuriyet Mah. Atatiirk Cad. Polatlh ANKARA
Cografi Simir : Ankara ili

: Polathh Iskembe Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin
servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Kullanim Bicimi

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 ¢orba hazirlanmasinda
kullanilmasidir.

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

Ankara ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Polath iskembe Corbasi; dzellikle kis aylarinda
olmak tizere giinliik 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 asamalar: 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 iskembesi,

e 50 gbugday unu,

o 50 gtereyagl ve/veya 50 ml sivi yag (aygigegi yagl ve/veya zeytinyagi),
o 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 doviilmiis sarimsak iyice karigtirilir.

Polatli iskembe Corbasinin Hazirlanmasi

ilikli Kemik Suyunun Hazirlanmasi: Yeteri kadar biiyiikliikte bir tencere veya kap igerisinde ilikli kemikler,
su igerisinde kisik ateste ortalama 12 saat kadar kaynatilir. Uzun stireli bu kaynatma islemi ile kemiklerden
kaynatildig1 suya kolajen, mineral vb. gegmesi saglanir. Elde edilen kivamli kemik suyu, ¢orbanin hem kivamini
hem de lezzetini belirleyen temel bilesendir.

Iskembenin Temizlenmesi/Hazirlanmasi: Polatli Iskembe Corbasmin hazirlanmasinda kullanilan iskembe,
asagida belirtilen asamalara gore temizlenir:
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e On Temizlik: iskembe, istenilmeyen yabanci madde ve kaba kirlerinden vb. arindirilmak iizere bol su ile
defalarca yikanir. Yikama sirasinda iskembenin i¢ yilizeyi 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 islemi yapilir. Bu agamada iskembenin rengi agilmaya, beyazlasmaya
baglar.

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

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

Kivam Verme ve Pisirme: Bugday unu kavrulmaksizin, dogrudan ilikli kemik suyu ile karistirilarak ¢oziiliir.
Bu karisiminda unun topaklanmamasi igin siirekli karigtirma yapilir. Bugday unu kullanimi, karistirma igleminin
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 kivamini 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 tizerine maydanoz, nane, kekik, pul kirmiz1 biber vb. konulabilir.

Cografi Simir icerisinde Gerc¢eklesmesi 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 Corbasinin 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 Polatli 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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5. Adiyaman Tene Helvasi

Basvuru No : C2025/000206

Basvuru Tarihi 1 25.07.2025

Cografi Isaretin Ad1 . Adiyaman Tene Helvasi

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

Basvuru Yapan : Adiyaman Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi . Altingehir Mah. G6lbagt Yolu Bulvart Merkez ADIYAMAN
Cografi Simir : Adiyaman ili

Kullanim Bi¢imi : Adiyaman Tene Helvasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi {irliniin

servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adiyaman Tene Helvasi; iiziim pekmezi, su, nisasta ve yag ile hazirlanan, Adryaman ilinin yemek kiiltiiriinde
onemli bir yere sahip olan bir helvadir.

Adiyaman Tene Helvast; halk arasinda *‘tane helvasi ve tene hevlasi’’ olarak da adlandirilir. Adryaman Tene
Helvast admi, pisirme agamasinda pekmezle nigastanin pelteye doniistiiriiliip tane tane bir yapiya gelmesinden
almustir.

Adiyaman Tene Helvas: giinlilk 6giinlerde tiiketiminin yani sira 6zellikle taziye, misafir agirlama, davet,
bayram ve festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Adiyaman Tene Helvasi i¢in, bu helvanin kivaminda hazirlanmasi, bu helvaya tadini veren basta lizim
pekmezi ve diger bilesenlerin dengeli bir sekilde kullanimi, homojen bir sekilde karistirilmasi ve pisirme asamalari
ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle; Adiyaman Tene Helvasinin iiretildigi; Adiyaman ili ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Adiyaman Tene Helvasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (6 Kisilik):

e 250 ml iiziim pekmezi,

e 200 g bugday nisastasi,

e 200 g tereyagi veya sadeyag,

e 200 ml su,

e 100 g ceviz igi, fistik i¢i, findik i¢i ve/veya 25 g Hindistan cevizi rendesi (istege bagli).

Adiyaman Tene Helvasinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Birinci Hazirlanma Sekli: Yeteri kadar biiyiikliikkte gida ile temasa uygun bir kap veya tencere igerisine
nigasta, pekmez ve su konulur. Elde edilen karisim, suyunu ¢ekene kadar siirekli karigtirlarak kisik ateste 6zenle
kavrulur. Suyunu g¢ektikten sonra, tereyagi veya sadeyag azar azar eklenir ve iyice karigtirilir. Bu asamada,
tenceredeki helva teknigine uygun bir sekilde tane tane bir yap1 kazanana kadar karigtirilir. Helvanin homojen bir
sekilde karistirilmasi ve pisirme asamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar. Helva, istenilen taneli yapisini
aldiktan sonra ocaktan alinir. Sicak olarak tabaklara almip servisi yapilir.

Ikinci Hazirlanma Sekli: Yeteri kadar biiyiikliikte gida ile temasa uygun bir kap/tencere igerisine nisasta,
pekmez ve su konulur ve iyice karigtirtlir. Hazirlanan bu karigim, eritilmis sicak yagin tizerine eklenir. Karisim, yag
icerisinde tane tane bir yap1 kazanana kadar dikkatlice karistirilir. Helvanin homojen bir sekilde karigtirilmasi ve
pisirme agsamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar. Helva pisirildikten sonra, sicak olarak tabaklara alinip
servisi yapilir.

Servis: Adiyaman Tene Helvasinin, sicak veya 1lik olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Siisleme amagli tizerine genellikle ceviz i¢i konulmakla beraber istege bagl olarak fistik i¢i, findik i¢i ya da
Hindistan cevizi rendesi konularak da servisi yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Adiyaman ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan, Adiyaman Tene Helvasinin; hazirlanmasi ve pisirilmesi
asamalar1 ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; tiretildigi Adiyaman ili ile {in bag1 bulunan Adiyaman Tene
Helvasinin tiim liretim agsamalar1 Adiyaman ilinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Adiyaman Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Adiyaman Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Adiyaman Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim raporlart; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca Adiyaman Ticaret ve Sanayi Odas1 tarafindan her
yil diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir:

— Adiyaman Tene Helvasi iiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Adiyaman Tene Helvast iiretim metodunun uygunlugu,
— Adiyaman Tene Helvasi ibaresi ve mahreg igareti amblemi kullaniminin uygunlugu.

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 yiirtitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Hatay Haytah

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.11.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.01.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1812

Tescil Tarihi : 21.01.2026

Basvuru No : C2023/000281

Basvuru Tarihi 1 03.11.2023

Cografi Isaretin Ad : Hatay Haytali

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. 11 Ozel idare Miidiirliigii 17 1
Antakya HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Haytali ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

{iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Hatay Haytali ibaresi, logosu ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Logo kullanimu istege bagli olup renk ve yazi karakteri dzellikleri asagida
verilmektedir.

HATAY

Logo &zellikleri
Renk B ciome60ov:100K:47 |l C:100 M:77 Y:0K:0
Yazi karakteri Hatay: Beatless Heavy Haytali: Cg Gothicno Three

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Haytali; siit ve musir nisastasi ile hazirlanan muhallebinin buzdolabinda dinlendirildikten sonra 5
cm’lik karelere kesilmesi, karelerin kii¢iik kiiplere boliinmesi, iizerine siitlii dondurma koyulup giil serbeti dokiilmesi
suretiyle Hatay ilinde {iretilen siitlii tatlidir. Rengi, giil serbeti nedeniyle pembedir. Servisi kése iginde yapilir.

Hatay Haytaliin iiretiminde kullanilan siitliit dondurma; siit, toz salep, beyaz seker ve vanilya kullanilarak
hazirlanir. Giil serbeti ise giil suyunun su ve beyaz seker ile karistirilmasi suretiyle hazirlanir.

Hatay Haytali giinliik olarak iiretilip tiiketilir. Ancak muhallebisi buzdolabinda 4 giin muhafaza edilebilir.

Hatay Haytali, uzun yillar 6nce Hatay ilinin Haytali Kdyiinde iiretilmeye baslamis ve gordiigii talep nedeniyle
iiretimi zamanla tiim il geneline yayilmustir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.
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Uretim Metodu:

150 porsiyon Hatay Haytali iiretiminde kullanilan bilesenlere ve {iretim asamalarima asagida yer
verilmektedir.

Muhallebi bilesenleri:

15 litre siit
1,5 kg musir nisastasi

Giil serbeti bilesenleri:

1,5 litre giil suyu
20 litre su
4 kg beyaz seker

Siitlii dondurma bilesenleri:

30 litre siit

6 kg beyaz seker
150 g toz salep
100 g vanilya

Siitliit Dondurmanin Hazirlanmasi: Siit, gida ile temasa uygun bir kazanda kaynamaya birakilir. Kaynamaya
basladiktan 30 dakika sonra beyaz seker, toz salep ve vanilya eklenip karigtirilir. 2 saat dinlendirilen karigim,
dondurma makinesinde 35-40 dakika gekilir.

Giil Serbetinin Hazirlanmasi: Giil suyu, su ve beyaz seker bir kapta karistirilir.

Muhallebinin Hazirlanmasi: Gida ile temasa uygun bir kazanda kaynatilan siite misir nigastasi eklenip kisik
ateste siirekli karigtirilarak muhallebi kivamimi alincaya kadar pisirilir. Pigen muhallebi, bir tepsiye 3-3,5 cm
kalinliginda dokiiliir. Soguduktan sonra buzdolabina koyularak 6 saat dinlendirilir.

Dinlendirilmis muhallebi 5 cm’lik kareler halinde kesilir, kiiglik kiiplere boliiniir ve kaselere yerlestirilir.
Hatay Haytalinin {iretimi, muhallebi kiiplerinin {izerlerine siitlii dondurma koyulup giil serbeti dokiilerek
tamamlandiktan sonra servisi yapilir.

Hatay Haytal1 giinliik olarak iiretilip tiiketilir. Ancak muhallebisi buzdolabinda 4 giin muhafaza edilebilir.
Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim isleme ve Diger islemler:

Hatay Haytali Hatay ilinde koklii bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiltiirlinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Hatay Haytalinin tiim iiretim agamalar1 cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinasyonunda ve Hatay Valiligi ile Hatay il Tarim ve Orman
Midiirliigiinden tiriin konusunda uzman kisilerin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Ozellikle muhallebinin, siitlii dondurmanin ve giil serbetinin hazirlanmas1 ile sunum asamalar1 olmak
iizere iiretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin 6zelliklerinin uygunlugu.
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e Hatay Haytali ibaresi, logosu 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 siire¢leri yiiriitiir.
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2. Erzincan Siitlaci

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.09.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.01.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1813

Tescil Tarihi 1 21.01.2026

Basvuru No : C2024/000266

Basvuru Tarihi . 28.09.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Erzincan Siitlact

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

Tescil Ettiren . Erzincan Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirligii

Tescil Ettirenin Adresi : Aksemseddin Mah. Yunus Emre Cad. Merkez ERZINCAN
Cografi Simir : Erzincan il

Kullanim Bicimi . Erzincan Siitlaci ibaresi ve mahreg isareti amblemi {irliniin servisinin

yaplldlgl gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzincan Siitlact; firinda pisirilen siitlag ve kesme kadayif tatlisinin bir arada kullanilmasiyla hazirlanan
Erzincan iline 6zgii siitlii bir tathidir. Hazirlanan siitlacin iizerine kesme kadayif tatlis1 konularak servisi yapilir.

Erzincan Siitlacinin servisi sirasinda istege bagli olarak tizerine; Antep fistig1, ceviz, findik, badem i¢i, nar
taneleri, ¢ilek, muz dilimleri, kuru meyveler, bal, pekmez vb. konulmast ile gesitli lezzetleri bir arada barmdirir.

Uriiniin tarihgesinde; halk arasinda yaygin olarak tiiketilmesi ile alisilagelmis adryla Erzincan Siitlaci olarak
bilinir. Erzincan ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Erzincan Siitlact giinliik 6giinlerde tiiketimin
yant sira; misafir agirlama, diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Erzincan Siitlacinin hazirlanmasinda; siitlacin istenilen kivamimin saglanmasi ve bilesenlerin dengeli bir
sekilde kullanim1 ve pigirme agsamalari ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle; Erzincan Siitlacinin iiretildigi;
Erzincan ili ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Erzincan Sitlaci Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 Porsiyon):

e 1 litre siit,

e 0,6 litre su,

e 300 g kesme kadayif tatlisi,

e 250 g beyaz seker,

e 100 g piring,

e 50 g piring unu ve/veya bugday nisastasi,
e | adet yumurta sarisi,

e 5 gsekerli vanilin.

Erzincan Siitlacinin Hazirlanmasi:

Temizlenen ve yikanan piringler siiziiliir. Yeteri kadar biiyiikliikteki bir tencere veya kap icerisinde su ve
piring yeterince yumusayinca kadar pisirilir.

Yaklagik 200 ml kadar siit bir kenara ayrilir. Kalan siit, beyaz seker, sekerli vanilin pisirilen piringlerin
tizerine aktarilir. Karistirilarak pisirilmeye baglanir.

Diger taraftan ayrilan siitiin igerisine bugday nisastasi ve/veya piring unu ile yumurta sarisi ilave edilerek bu
bilesenler homojen bir karigim saglanmasi igin iyice karigtirilir. Ardindan bu karigim kaynamakta olan tenceredeki
piringli karisima azar azar dikkatli bir sekilde karistirmaya devam edilerek ilave edilir. Istenilen kivam alinincaya
kadar karistirma ile pisirme islemine devam edilir. Siitlag kivamli bir yap1 kazaninca ocaktan alinir. Gida ile temasa
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uygun kaplara genellikle bir porsiyon olacak sekilde pay edilir. Bu kaplar dnceden isitilmis firina yerlestirilir.
Ortalama 200 °C sicakligindaki firinda tizeri pisecek sekilde yaklasik 10 dakika kadar bekletilir.

Pisirilmesi tamamlanan siitlacin iizerine kesme kadayif tatlis1 konulur ve servis agsamasina gegilir.

Erzincan Siitlacinin hazirlanmasinda, siitlacin istenilen kivaminin saglanmasi ve bilesenlerin dengeli bir
sekilde kullanim1 ve pigirme agsamalari igin ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar.

Servis:

Erzincan Siitlacinin servisi sirasinda istege bagli olarak iizerine; Antep fistig1, ceviz, findik, badem i¢i, nar
taneleri, ¢ilek, muz dilimleri, kuru meyveler, bal, pekmez vb. konulabilir.

Erzincan Siitlacinin soguk ya da 1lik olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Erzincan ilinde uzun bir gegmise sahip olan, Erzincan Sitlacinin; hazirlanmasi ve iriinlin pisirilmesi
asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iiretildigi Erzincan ili ile iin bagi bulunan Erzincan Siitlacinin
tlim tiretim asamalari, Erzincan ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Erzincan Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirligii koordinatorligiinde; Erzincan Gida Kontrol
Laboratuvar Miidiirliigii ile Erzincan Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Erzincan Gida
Kontrol Laboratuvar Midiirliigii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Erzincan Siitlact hazirlamada kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
—  Uretim metodunun uygunlugu,
— Erzincan Siitlaci ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bigiminin 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 gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



2026/214 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.02.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

23

3. Palu Tava

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.10.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.01.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1814

Tescil Tarihi 1 21.01.2026

Basvuru No : C2024/000297

Basvuru Tarihi : 28.10.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Palu Tava

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Palu Kaymakamlig

Tescil Ettirenin Adresi : Kiiltiir Mah. Cumhuriyet Cad. Hiikiimet Konag1 Palu ELAZIG
Cografi Simir : Elazig ili

Kullanim Bi¢imi : Palu Tava ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin servisinin yapildigi

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

Palu Tava; et, i¢c yagi/kuyruk yag, tereyagi, biber ve tuz ile hazirlanan Elaz1g ilinin 6zellikle Palu ilgesinin
adiyla 6zdeslesmis bir et yemegidir.

Palu Tava; Elaz1g ilinde halk arasinda yaygin olarak yapilmasi ve tiiketilmesi ile bilinir. Elaz1g ilinin mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Palu Tava giinliik dgiinlerde tiiketimin yani sira; misafir agirlama, diigiin,
bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Palu Tavanin sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

Palu Tavanin iiretiminde oglak veya kuzunun boyun ve bel kismindaki etler tercih edilir. Ozellikle etlerin
secimi ve hazirlanmasi iiretim metodu bakimindan 6nem arz eder. Palu Tavanin hazirlanmasi ve pisirme agamalart
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Palu Tavanin iiretildigi; Elazig ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Palu Tava Hazirlanmasi Igin Kullanilan Bilesenler Listesi ve Ortalama Miktarlari (6 Kisilik):

e 1,5 kg oglak eti veya kuzu eti,

e 1Kkg biber,

e 200 gic yag1 ve/veya kuyruk yagi,
e 100 g tereyagi,

e 15¢gtuz.

Palu Tavanin Hazirlanmas1 Asamalari:

Uretimde kullanilan et ve i¢/kuyruk yaglari, tercihen Elazig ilinde yetistirilen oglak ve kuzulardan temin
edilir.

Uretimde kullanilacak olan et ve i¢ yaglar; basta Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen Kurallar1 mevzuat: ve
ilgili gida mevzuatina uygun olarak temin edilir. Bu bilesenler; gerekli asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak
parcalanarak/dogranarak yemek i¢in hazir hale getirilir.

Oncelikle yikanan biberler istenilen biiyiikliikte parcalarma ayrilir. Sap, tohumlari/gekirdekli kisimlart
temizlenir. Gida ile temasa uygun tava/kaplarin zeminine bu biberler serilir. Etler biberlerin iizerine ortecek sekilde
ozenli bir sekilde tavaya dizilir. Dogranmis i¢/kuyruk yaglar etin iizerine ayn1 sekilde konur. Son olarak yemegin
tuzu da konulduktan sonra iistii kapali bir gekilde ortalama 2 saat kadar pisirilir.

Pisirme isleminin etkin bir sekilde gergeklestirilmesi ve yemegin lezzeti igin gida ile temasa uygun topraktan
yapilmis tava/kaplarin ya da ¢omlek kaplarin kullanilmasi ayrica odun atesinde 1sitilan tas zeminli
firinlarin/ocaklarin kullanilmasi tavsiye edilir. Palu Tavanin hazirlanmasi ve pisirme agamalarinda ustalik becerisi
onemli bir rol oynar.
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Pigirilmesi tamamlanan Palu Tavanin; ekmek, pide vb. ile beraber, sicak olarak servisinin yapilmasi ve
tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Palu Tavanin; hazirlanmasi ve {riiniin
pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iiretildigi Elazig ili ile iin bagi bulunan Palu Tavanin
tlim tiretim agamalar1 Elazig ilinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Palu Kaymakamhg1 koordinatorliigiinde; Palu Kaymakamhgi ile Palu flge Tarim ve Orman
Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli olarak Palu Kaymakamlig: tarafindan Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere agsagida yer verilmektedir:

— Palu Tava hazirlamada kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
—  Uretim metodunun uygunlugu,
— Palu Tava ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 21.09.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.01.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1815

Tescil Tarihi 1 21.01.2026

Basvuru No : C2022/000306

Basvuru Tarihi 1 21.09.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Ordu Dag Cilegi Receli

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

Tescil Ettiren : Ordu Biiytiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Sarkiye Mah. Yiikgiiliik Sok. No:2 Altinordu ORDU

Cografi Simir : Orduili

Kullanim Bicimi > Ordu Dag Cilegi Regeli ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lrliniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Ordu Dag Cilegi Regeli ibaresi ve mahrec
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Dag Cilegi Receli; latince tiir ad1 Fragaria vesca L. olan dag cileginin beyaz seker, limon veya limon
tuzu kullanilarak pisirilmesiyle elde edilen regeldir. Ordu Dag Cilegi Regeli tiretiminde; cografi sinirda genellikle
findik bahgelerinde dogal olarak yetisen, mayis-haziran aylari arasinda hasat edilen ortalama meyve eni 0,7-0,9 cm,
meyve boyu 0,8-1 cm, meyve agirlig: 0,2-0,4 g olan dag ¢ilegi meyvesi kullanilir. Meyve boyutu diger cileklere gore
daha kiigiik, ¢cok yumusak etli, parlak kirmiz1 ve ¢ok kokulu aromaya sahip olan bir meyvedir.

Cografi sinirda dag cilegi orman ¢ilegi, bahge ¢ilegi, mayis ¢ilegi ve yaban ¢ilegi olarak da bilinir. Ordu il
genelinde basta findik bahgeleri olmak {izere Ordu ilinin Karadeniz iklimi etkisinde kalan sahil ve orta kusaktaki
hemen hemen tiim bdlgelerinde dag cilegi yetisebilmektedir. Yillik ortalama 10-15 ton hasat potansiyeli olan dag
cileginin yaklasik yarisinin hasat edildigi bilinmektir. Meyve dogal olarak yetistigi i¢in iiretiminde herhangi bir
kimyasal veya pestisit kullanilmaz.

Uretim asamasinda; ¢ok kokulu bir yapiya sahip olan dag cileginin parlak kirmizi rengi, tat ve rayihasi regele
gegerek yogun aromali lezzet ortaya ¢ikarir. Ordu ilinde uzun bir gegmise sahip olan Ordu Dag Cilegi Regeline,
cografi sinirmn yoresel {irlin satis1 yapan kooperatiflerde ve diger isletmelerin satis yerlerinde, yoresel pazarlarda, il
genelinde diizenlenen festival ve senliklerin satig stantlarinda, yayla yollar1 tizerinde bulunan ve yoresel iiriin satan
bireysel satig stantlarinda sik¢a rastlamak miimkiindiir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Tablo 1. Ordu Dag Cilegi Regelinin baz fizikokimyasal &zellikleri

Ozellik En Az | En Cok
Coziiniir Kat1 Madde (Refraktometrik) % | 74,0 76,2
Meyve Agirligi Oram % 59 89
pH Tayini 3,47 3,53
Hidroksimetil Furfural (mg/kg) 28,80 | 35,65

Uretim Metodu:
Yaklasik 2 kg Ordu Dag Cilegi Regeli iiretimi igin gerekli bilesen lisesi ve iiretim metodu asagidaki gibidir.

o 1kgdagcilegi
e | kg beyaz toz seker
e 10-20 ml limon suyu veya 3-5 g limon tuzu

Toplanan dag cilekleri yikanarak temizlenir ve siizdiiriiliir. Suyu siiziilen dag ¢ilekleri bir tencereye alinarak
seker ilave edilip yaklagik 12 saat bekletilir. Sulanan gekerli ¢ilekler orta ateste kaynatma iglemine gegilir. Eger
bekletilmeden regel yapilmak istenirse ilave edilecek sekere 500-600 ml su ilave edilerek kaynatma islemine hemen
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gegilir. Kaynatma islemi regelin sicakligi 103-110 °C’ye ulastiginda limon suyu veya limon tuzu eklenerek 1dakika
daha kaynatilip ocaktan alinir. Bu islem toplamda yaklagik 20-30 dakika siirer. Regel uzun siire muhafaza edilmek
isteniyorsa {iriin sicakligi 85-88 °C’ye sogutulup kavanoza alinarak kavanoz kapagi sikica kapatilir. Kavanoz igine
alinip agzi1 kapatilmis olan Ordu Dag Cilegi Receli oda sicakliginda, giines almayan ortamda 1 y1l siireyle muhafaza
edilebilir.

Ordu Dag Cilegi Recelinin dag cilegi hasat sezonu disinda da dondurularak saklanmis dag cileklerinden
iretimi yapilabilmektedir. Eger Ordu Dag Cilegi Regeli dondurulmus dag ¢ileginden yapilacaksa dondurulmus
meyve uygun kosullarda ¢6zdiiriiliip yukardaki {iretim metoduna gore iiretimi yapulir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim isleme ve Diger islemler:

Ordu Dag Cilegi Regeli iiretiminde cografi sinirda dogal olarak yetisen dag gilekleri kullanilir. Ordu Dag
Cilegi Regelinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Ordu ilinin mutfak kiltliriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Ordu Dag Cilegi Regelinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde, Ordu il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden
tirlin konusunda uzman 1 kisi ile Ordu Biiyiiksehir Belediyesinden iiriin konusunda uzman 2 kisinin katilimiyla 3
kisiden olugan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, dag ¢ilegi hasati yapilan
mayis ve haziran aylar1 arasinda yapilir. Ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere agagidaki yer verilmektedir.

+  Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

+  Uretim metoduna uygunluk.

+  Uriiniin duyusal dzelliklerinin (renk, tat ve tekstiir) uygunlugu.

* Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

*  Ordu Dag Cilegi Regeli ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



