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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 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici Madde 1 inde “Bu Kanunun
yayimi tarihinden once Enstitiiye yapilmis olan ulusal ve uluslararasi marka ve tasarim
basgvurulart ile cografi isaret bagvurulari, basvuru tarihinde yiiriirliikte olan mevzuat
hiikiimlerine gore sonuglandirilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden 6nce 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 mnc1 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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Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 01.02.2024

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 166. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2022/000009
2. C2022/000160
3. C2022/000351
4. C2022/000459
5. C2022/000474
6. C2023/000282
7. C2023/000284
8. C2023/000286
9. C2023/000315
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi isaret

Kesan Mahmutkdy Kuru Fasulyesi
Bergama Cigirtmasi

Duzce Bigagi

Kesan Korudag Cicek Bali

Karapinar Tiilii Dokumasi

Hatay Humusu

Antakya Zilk Sarmasi

Hatay Cevizli Biber / Hatay Muhammarasi

Hatay Sis Borek Corbast

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

10
12
15
18
21
23
25

27

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1518
2. 1519
3. 1521
4, 1522
5. 1523
6. 1524
7. 1525
8. 1526
Q. 1527
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Karaman Tahinli Pide

Bursa Havlusu

Soke Tahinli Pidesi
Afyonkarahisar Hagshas Ezmesi
Sandikli Haghagli Tahinli Pidesi
Giilnar Kus Uziimii

Yalova Kestane Bali

Konya Kaygana

Nizip Mizar Havucu

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

29
31
35
37
39
41
45
48

50

Sayfa
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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. 784 Kemalpaga Tatlis1 / Mustafakemalpasa Peynir 53
Tatlis1 / Mustafakemalpasa Tatlis1

Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 kapsaminda kesinlesen degisiklik
bulunmamaktadir.
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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. Kesan Mahmutkdéy Kuru Fasulyesi

Bagvuru No : C2022/000009

Bagvuru Tarihi 1 12.01.2022

Cografi isaretin Ad1 : Kesan Mahmutkdy Kuru Fasulyesi

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

Basvuru Yapan : Kesan Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Yukar1 Zaferiye Mah. Pasayigit Cad. No:58 Kesan EDIRNE

Cografi Simir : Edirne ili Kesan ilgesi Mahmutkoy Koyii

Kullanim Bi¢imi : Kesan Mahmutkdy Kuru Fasulyesi ibaresi, agagida verilen logo ve

mahre(; isareti amblemi, iiriiniin ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin
ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Kesan Mahmutkoy Kuru Fasulyesi
ibaresi, logosu ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kesan Mahmutkoy Kuru Fasulyesi, Edirne ili Kesan il¢esi Mahmutkdy Koyiinde yetistirilen, ince kabuklu
horoz cinsi kuru fasulyedir. Taneleri orta biiytikliikte, oval, tombul yapili, lekesiz, beyaz ve parlaktir. Cabuk piser
ve piserken kabuk atmaz. Kesan Mahmutkdy Kuru Fasulyesi tanelerinin boyu 14-18 mm, 100 tane agirligi 75-90 g
araligindadir.

Kesan Mahmutkéy Kuru Fasulyesinin iiretimine, 75 yili agkin bir siire 6nce Balkanlardan gog¢ edenlerin
getirdigi ata tohumlar1 ile baglanmistir. Hasat sirasinda elde edilen {irlinlerden 1 doniim i¢in 6 kg olacak sekilde
ayrilarak, bir sonraki ekim doneminde tohumluk olarak kullanilir.

Kesan Mahmutkdy Kuru Fasulyesinin yetigmesinde toprak yapist olduk¢a 6nemlidir. Toprak yapisi killi, tinlt
ve kumlu olan cografi sinir eski taksonomik siniflandirmada biiyiik kahverengi orman topragi grubunda yer alir.
Genel itibari ile organik madde oran1 %1-1,5, su tutma kapasitesi yiiksek, 1-1,5 m derinlikte kire¢ birikimi vardir.
Fasulyenin yetistigi donemde 550-600 mm yagisa sahiptir. Hayvansal dogal giibre fasulyenin filizlenme asamasinda
vitamin saglayarak kdklerinin ve govdesinin daha dayanikli hale gelerek lekesiz beyaz rengi almasinda etkilidir.
Bununla birlikte, bitkide c¢iceklenmeyi ve meyve tutumunu arttirici Ozelliklerinin yaninda, tohumlarin
¢imlenmesinde ve olgunlagsmasinda hizlandiric1 etki yaratir.

Kesan Mahmutkdy Kuru Fasulyesi ikinci {iriin olarak da aniza ekilebilir, gecci hasat yapilir ve kig
mevsiminde boceklenmeye karsi direnglidir.

Kesan Mahmutkdy Kuru Fasulyesi Edirne ili Kesan ilgesi Mahmutkdy Koyiinde uzun bir gegmise sahiptir.
Cografi sinirin tarim ekonomisinde dnemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.
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Uretim Metodu:

Kesan Mahmutkdy Kuru Fasulyesinin iiretiminde ince kabuklu horoz cinsi fasulye kullanilmakta olup tiretim
asamalarina agagida yer verilmektedir.

Ekim ve yetistiricilik:

Kesan Mahmutkdy Kuru Fasulyesi, her yil haziran ay1 sonunda veya temmuz ay1 baginda ikinci iiriin olarak
ekilir. Fasulyenin ¢igeklenme zamani, yaz sicaklarinin asir1 yiiksek oldugu doneme gelmemelidir. Fasulyenin ekim
zamaninda topraga, taban giibresi olarak hayvansal giibre verilir. Hayvansal giibre {iriinlin yetistirilmesinde ve
olgunlagmasinda 6nemli yere sahip olup ekim asamasinda 1 doniim i¢in 200 kg olacak sekilde tarlaya serilir,
Ekimden sonraki 7 ila 10 giin arasinda, fasulyenin ¢imlenmesi ve ¢ikmasiyla birlikte yagmurlama sistemiyle sulama
yapilir. Topragin kabuk tutmamasi gerekir. Fasulye ¢imlendikten 15 giin sonra yaklagik 20 cm uzar. Yabanci otlar
¢apalama ve kazma iglemi ile uzaklastirilir. Kazma iglemi yapildiktan sonra traktorle karik agilir. Karik isleminden
5-6 giin sonra sulama baglar ve haftada bir giin yagmurlama sistemi ile sulama islemi yapilir.

Hasat ve piyasa sunma:

Hasat ekim ayinin sonunda veya kasim ayinin basinda yapilir. Kokiinden sokiilerek hasat edilen fasulyelerin
yesil kozali olanlar1 ayiklanir, kurutmak i¢in yere serilir. Sar1 kozali olan fasulyeler ise kozalarindan ¢ikarilmak
lizere hasat yerine gotiriliir. Hasat yerinde fasulyeler kozalarindan ayrilir, elenir, yere serilir ve arada
havalandirilarak kurumaya birakilir. Hava kosullarina bagl olarak 3-5 giin kurutulur. Kurutulan fasulyelerden
tohumluk olarak kullanilmak iizere 1 doniime 6 kg olacak sekilde ayrilir. Kesan Mahmutkdy Kuru Fasulyesi serin
ve kuru ortama alinir. Gida ile temasa uygun ambalajlarda paketlenerek piyasaya sunulur.

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

Kesan Mahmutkoy Kuru Fasulyesi Edirne ili Kesan ilgesi Mahmutkdy Koyiinde uzun bir gegmise sahiptir.
Cografi sinirin tarim ekonomisinde dnemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle iiretim asamalarinin tamami, cografi sinirda
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetim mercii; Kesan Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde ve Kesan Ticaret ve Sanayi Odasi, Kesan
Belediyesi, Kesan Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Trakya Universitesi Kesan Meslek Yiiksek Okulu Otel,
Lokanta Ve Tkram Hizmetleri Boliimii ve Mahmutkdy Muhtarligindan olmak iizere iiriin konusunda uzman toplam
5 kisiden olusgur.

Denetimler, ekim ve hasat donemlerinde diizenli olarak yilda iki defa, ayrica sikdyet olmas1 durumunda her
zaman yapilir. Tescil ettiren, denetimin planlanmast i¢in yapilacak toplantidan en az bir hafta 6nce toplantinin yeri
ve zamanini denetim merciine ¢agri yazisi ile bildirir. Denetim mercii denetim planini, denetlenecek iireticilerin
adreslerine ve iiretim yerlerine gore olusturur.

Denetim dénemi ile denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

Ekim Dénemi Denetimi: Mayis ayinin son haftasindan temmuz ayinin ilk haftasina kadar yapilir.

Kesan Mahmutkdy Kuru Fasulyesinin yetistirildigi yerlerin cografi sinirda olmast,
Tohumlarm ince kabuklu horoz cinsi olan ve onceki hasattan elde edilmis olmasi,
Toprak hazirliginin uygunlugu,

Hayvansal giibre kullaniminin uygunlugu,

Ekim isleminin uygunlugu.

Hasat Donemi Denetimi: Ekim ayinin sonundan itibaren yapilir.

Hasat islemlerinin uygunlugu,

100 tane agirhigr: 75-90 g,

Tane boyu: 14-18 mm,

Goriinim: oval, tombul yapili, lekesiz beyaz ve parlak,
Depolama: Serin ve kuru yerde depolanmasi,
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o Kesan Mahmutkdy Kuru Fasulyesi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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.



2024/166 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Yayim Tarihi: 01.02.2024

2. Bergama Cigirtmasi

Basvuru No : C2022/000160

Basvuru Tarihi 1 01.06.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Bergama Cigirtmasi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii

: Mabhreg isareti

10

Basvuru Yapan : Bergama Ticaret Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Bahgelievler Mah. Atatiirk Blv. No:98 Bergama IZMIR

Cografi Simir . Izmir ili Bergama ilgesi

Kullanim Bicimi : Bergama Cigirtmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Bergama Cigirtmast ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bergama Cigirtmasi, kir¢illi veya mor patlicanlarin boyuna ¢izgili seritler halinde soyulup, bir ucundan diger
ucuna spiral seklinde siirekli dondiiriilerek bigakla fazla derin olmayan cizikler atilmasi ve biitiin olarak
zeytinyaginda kizartilmasi sonrasinda biberlerinde kizartilarak tuz, sarimsak domates ile bir araya getirilerek firinda
veya ocakta pisirilmesi ile yapilan bir yemektir.

Bergama Cigirtmasina patlicanlarin tavaya atildiginda ¢ikardigi sesten dolayi bu isim verilmistir. Bergama
Cigirtmasint 6zel yapan patlicanlarin kendine has pisirme teknigi olan biitiin bir halde spiral seklinde siirekli
dondiiriilerek kizartilmasi tirtiniin en dnemli ayirt edici 6zelligidir.

Bergama Cigirtmasinin cografi simirda kokli gecmisi bulunur. Cografi smirin mutfak kiiltiiriinde ve
ekonomisinde dnemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 5 kisilik Bergama Cigirtmasi iiretmek igin gerekli bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

e 5 adet ince uzun patlican veya 10 adet ince kisa patlican ( kirgilli ya da mor patlican)
e 500 g biber

e 4 gtuz (sos igin)

o 8 g tuz (patlicanlar1 bekletmek i¢in)

e 10-12 dis sarimsak

o 125 ml zeytinyag1

Kirgilli patlican ya da mor patlicanlarin yumusak ve ince olanlart segilir. Patlicanlarin sap1 kesilerek biitiin
patlicanin boyuna ¢izgili olacak sekilde seritler halinde soyulur. Patlicanlarin bir ucundan diger ucuna spiral seklinde
stirekli dondiiriilerek bigakla fazla derin olmayacak sekilde ¢izikler atilir. Bu islemin amaci patlicanin esit bir sekilde
pismesi ve sarimsakli domates sosunu igine ¢ekmesidir. Patlicanlar 8 g tuz ilave edilmis 2 litre suda 15 dakika
bekletilir. Biberlerin sap1 temizlenerek ortadan ikiye ayrilir. Domatesler s6giis seklinde dogranir. 10-12 dig sarimsak
temizlenir. Bekletilen patlicanlar tuzlu sudan arindirilip kurumasi saglanir. Bir tavaya zeytinyagi koyulur.
Zeytinyag: iyice 1sindiktan sonra patlicanlar dizilir. Zaman zaman ¢evirmek suretiyle kizartilir. Bir tepsiye alinir.
Biberlerde ayn1 sekilde kizartilip tepsiye alinir. Ayni tavaya sarimsaklar atilip iki, {i¢ kez cevrilir. S6giis seklinde
dogranan domateslerde ilave edilir yaklagik 5 dakika tavada pisirilir. 4 g tuz atilip alt1 kapatilir. Patlicanlarm iizerine
domatesli karigim eklenir. 200 °C firinda 20-25 dakika pisirilir. Ya da patlican ve biberler kizardiktan sonra tepsi
kapagi kapali olarak 7-8 dakika daha ocakta pisirilir. Domatesler yumusadiktan sonra ocaktan alinir. Ilik veya soguk
sekilde servis yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Bergama Cigirtmasinin cografi smnirda koklii gegmisi bulunur. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde ve
ekonomisinde 6nemli yere sahiptir. Bu sebeplerle iiretim agamalarinin tamami, cografi sinirda gergeklestirilmelidir.
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Denetleme:

Denetimler, Bergama Ticaret Odasinin koordinatdrliigiinde; Bergama Ticaret Odasi, Bergama Lokantacilar
Odas1 ve Bergama Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise
her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; {iretimde kullanilacak malzemelerin uygunlugu, patlicanlarin dogru yéntemle
kesilmesi ve iiretim metoduna uygunluk, Bergama Cigirtmasinin cografi isareti ile mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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3. Diizce Bicagi

Basvuru No : C2022/000351

Basvuru Tarihi 1 20.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Diizce Bigagi

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

Basvuru Yapan : Diizce Il Tarim ve Orman Miidiirligii

Basvuru Yapanin Adresi : Kiiltiir Mah. 737.Cadde 11 Merkez DUZCE

Cografi Simir : Diizce ili

Kullanim Bicimi : Diizce Bigag ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Diizce Bigagi ibaresi ve mahrec¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diizce Bigagi; celik malzeme kullanilarak tasarlanan bicagin dayanikliliginin artirilmasi, yiizeyinin
islenmesi, sap takilmasi ve kilifin yapilmasi suretiyle Diizce ilinde el isciligiyle ve kisiye 6zel tasarlanarak iiretilen
bigaktir.

Tasarlanan bigagin kullanim amacina ve uygulanacak yiizey siisleme sanatina bagli olarak paslanmaz gelik,
karbon geligi, takim celigi ve Sam ¢eligi kullanilir. Diizce Bigcaginin yiizeyi ustanin tercihine gore, graviir, rodajlama,
kakma, kabartma (rolyef) gibi stisleme sanatlari ile islenir. Ayrica bigaklarin sap ve kiliflarina minyatiir, tezhip ve
ebri gibi siisleme teknikleri de kullanilabilir

Diizce Bicagi namlu (bigak) ve sap olmak iizere iki boliimden olusur. Ayrica kilif Diizce Bigaginin
tamamlayici bir 6gesidir.

Diizce Bigaginin sap kismu ise iki sekilde hazirlanir.

Kapak saph namlu (full tang): Celik kuyruk kabza ile ayn1 genislikte olup kuyrugun sonuna kadar uzanir.

Kuyruk sapli gegme namlu: Sap tipine gore sekillenen namludur. Celik sapa sikigtirilir. Kabza ¢eligi sararak
disardan goriinmesini engeller.

Diizce Bigagimin sap kismi bigagin elde tutulan kismi olup bigagin agiz kisminin biiyiikliigiine, kullanilacak
malzemenin tiirii veya yapim teknige gore farkli dlciilerde yapilabilir. Bigagin sapinda kullanilan malzeme fark
etmeksizin iki teknik sap bulunur. Bunlar “yekpare ve kapak” olarak adlandirilir. Bigak sap1 agag, boynuz, kemik,
kosele veya madeni saplarin islenmesiyle imal edilir. Sap, yapiminda kullanilan malzemenin tiiriine gore islenir.
Ayrica sap ¢esitli tag ve degerli madenlerle de islenebilir.

Kilif, bigagin taginmasina ve korunmasina kullanilir ve her bicaga 6zel olarak yapilir. Kilif deri, ahsap ve
boynuz islenerek yapilir.

Diizce ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan Diizce Bigaginin, cografi sinirin kiiltiiriinde ve ekonomisinde
onemli bir yeri vardir. Diizce Bigaklarinda sap ve kiliflarin islenmesi ile yiizey siisleme sanatlarinin uygulanmasi
cografi sinira 6zgil nitelikte olup el is¢iligi ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

Ustanin veya bigak sahibinin tercihine gore kisisellestirilen Diizce Bigagi kullanim amaci ve uygulanacak
ylizey siisleme sanatina uygun ¢elige (paslanmaz ¢elik, karbon ¢eligi, takim ¢eligi veya Sam ¢eligi (Damascus) karar
verilerek tasarlanan bicagin ¢elik tiirleri ve {iretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Paslanmaz ¢elik, paslanmaya ve korozyona kars1 dayanikli oldugu i¢in kullanilan en yaygin ¢elik tiiriidiir.
Bakimi kolaydir ve az bakim gerektirir.
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Karbon ¢eligi, keskinlestirme kolaylig1 ve bir kenar1 iyi tutma 6zelligi nedeniyle tercih edilir. Sert ve
dayanikli olmakla birlikte paslanmaya egilimlidir. Bu nedenle paslanmaz celikten daha fazla bakim gerektirir.
Ornegin, 1095, 1075 ve 1055 popiiler yiiksek karbonlu ¢elik bigaklardir.

Sam g¢eligi birden fazla g¢elik tiiriiniin iist Gste konulup doviilme, uzatma ve katlama isinin defalarca
tekrarlanmasi teknigi ile iiretilen bir gelik tiiriidiir. Ayirt edici bir desene sahiptir ve giicii, dayanikliligi ve keskin
kenar tutma yetenegi ile bilinir.

Takim ¢eligi, cok dayanikli oldugu i¢in agir kullanim i¢in tasarlanmis 6zel bicaklarda kullanilir.

Sekil verme: Uretimde kullamlacak celik, diizgiin bir lama haline getirilir. Uzerine bigagin modeli cizilir ve
bicagin ana hatlar1 genelde agindirma teknikleriyle sekillendirilir. Bicagin kesici agz1 doviilerek veya asindirilarak
actlir. Ust tesviyesi yapilarak bigagm iizerindeki piiriizler giderilir ve 151l isleme hazir hale getirilir.

Isil islem ve su verme: Komiirlii veya propan ocak, ¢eligin cinsine gore 800 ila 1050 °C sicaklikta 1sitilir.
Yine ¢eligin cinsine gore havayla veya 6zel hazirlanmis 1s1l iglem yagina daldirilip sogutularak ¢eligin sertlesmesi
saglanir. Yagda sogutulan celik, iyice soguyana kadar kenarda dinlenmeye alinir. Daha sonrasinda 250 °C firinda
45-60 dakika tekrar 1sitilarak 1s1l islemde ¢elikte olusan gerginlik giderilir. Bu islem ile gelige, orta sertlikte esneklik
kazandirilir. Ciinki sert bigak kirtlgan olur ve bilenmesi zordur, yumusak bigak ise ¢abuk korelir.

Balgak takilmasi: Balgak bigak sapinin 6nden gelebilecek darbelerden korunmasi amaciyla namlu ve sap
arasina konulan pargadir. Bu parca bicagin tesviyesi, temizlik ve perdahi bitip bicak sap takimina hazir hale
geldiginde hazirlanip yerine aligtirilir. Isil islemden sonra namlunun temizligi bittiginde saptan 6nce yerine takilir.
Sap da balgaga gore yerine oturtulur.

Tesviye ve temizlik islemleri: Isil islemde rengi degisen c¢elik, kalindan inceye dogru ¢esitli kumlarda
zimpara kullanilarak 1sil islemde iizerinde olusan piitiir, renklenme ve kalintilardan temizlenip parlatilarak kabza
takilma agamasina hazir hale getirilir.

Sap yapilmasi: Bigagin sapinda, miisterinin talebine veya ustanin tercihine gore ¢ogunlukla geleneksel
malzemeler kullanilir. Diizce Bigaginda sap, agag¢ (giirgen, ceviz, zeytin, giil, simsir, abanoz, maun, kestane dig
budak vb.), boynuz (geyik, keci, manda gibi hayvan boynuzu), kemik, kdsele veya madeni saplar kullanilir. Model
bicaga uygun malzeme segilerek gegme veya sagli sollu kapakli sap modelleri islenerek sekillendirilir.
Sekillendirilen sap, per¢in takimina hazir hale gelene kadar kuvvetli yapistiricilar kullanilarak sabitlenir. Sapin kaba
islemleri bittikten sonra perginleri takilarak tesviyesi yapilir. Percin takmak igin ister sap takilirken istenirse de sap
takildiktan sonra per¢in i¢in delikler agilabilir. Perginde genellikle piring malzeme kullanilir. Perginin doviilerek
sigirilmesiyle sap bicaga sabitlenir. Sap1 yaparken miisterinin istegine gore gerek kiymetli metallerle gerekse
kiymetli ve yart kiymetli taslarla ¢ok gesitli siisleme teknikleri de uygulanabilir.

Yiizey siisleme sanatlarinin uygulanmasi: Diizce bigaklarinin ayirt edici 6zellikleri arasinda, bigaklarin namlu
ve tercihe gore sap kisimlarina uygulanan graviir, rodajlama, kakma, kabartma (rélyef) sanatlari ile uygulanan
siislemeler yer alir. Ayrica bigaklarin sap ve kiliflarina minyatiir, tezhip ve ebrii gibi siisleme teknikleri de
kullanilabilir.

Kilif yapimi: Diizce Bigaginin kilifi genellikle deri, ahsap ve boynuzdan yapilir. Her usta, yapmis oldugu
bigagin kilifini, bigak modeline uygun olacak sekilde el emegi ve ustalik becerisiyle isleyerek sekillendirir.

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

Diizce ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan Diizce Bigaginin, cografi sinirin kiiltiiriinde ve ekonomisinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Diizce Bicaginin tiim {iretim asamalari,
belirtilen cografi simirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Diizce 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde ve Diizce Universitesi Sanat,
Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi Geleneksel Tiirk Sanatlar1 Boliimiinden, Diizce El Sanatlar1 Egitim Merkezi
Miidiirliigiinden ve Diizce Kiiltiir ve Turizm 11 Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla en
az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli
goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.
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Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve
Diizce Bigag: ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli 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. Kesan Korudag Cicek Bali

Basvuru No : C2022/000459

Basvuru Tarihi 1 20.12.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Kesan Korudag Cicek Bali

Uriin / Uriin Grubu . Cicek Bal1 / Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Kesan Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Yukar1 Zafiye Mah. ilyas Bey Cad. 23/E Kesan EDIRNE

Cografi Simir : Edirne ili Kesan ilgesi Danigsment, Mecidiye, Gokgetepe, Sazlidere,

Bahcekoy, Izzetiye, Yenimuhagir, Kiiciikkdoganca, Altintas, Begendik,
Pasayigit, Tirkmen, Orhaniye, Sabanmera, Yaylakdy, Beykoy, Suluca,
Mercan, Yesilkoy, Kilickdy, Biiylikdoganca, Hacikody, Erikli, Kozkdy,
Mahmutkdy, Kadikoy, Siikriikoy, Seydikdy ve Camlica koyleri

Kullanim Bicimi : Kesan Korudag Cicek Bali ibaresi, asagida verilen logo ve menge adi
amblemi iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Kesan Korudag Cicek Bali
asagida verilen logo ve mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kesan Korudag Cigek Bali, multifloral 6zellikte ham bal niteliginde bir ¢i¢ek balidir. Hasadindan yaklasik

2-4 ay sonra kristallenmeye baslar. Balin kolay kristalize olma 6zelliginden dolay: akiskanlig1 yiiksek ve yapiskan
ozelliktedir.

Kesan Korudag Cigek Bali, parlak sar1 ve agik renkli olup hafif lavanta, kekik ve thlamur cicegi
kokusuna,agizda acilik birakmayan, bogazi yakmayan hafif meyve tadina sahiptir. Yanik, karamel ve duman kokusu
hissettirmez.

Kesan Korudag Cigek Balinda yogun miktarda karacali (Paliurus spina-christi), aycicek (Helianthus
annuus), trifil (Trifolium spp.), thlamur (Tilia spp.) ve bogiirtlen (Rosaceae) bulunurken az miktarda Cistaceae,
Chenepodiaceae, Brassicaceae, Cornaceae, Myrtaceae, Fabaseae, Rosacea, Apiaceae, Asteraceae, Eriacaceae,
Lamiaceae, Paliurus, Liliaceae tiirii polenler bulunur. Kesan Korudag Cigek Balinda kestane, orman giilii, geven
polenlerine rastlanmaz.

Tablo 1. Kesan Korudag Cigek Balina ait major, sekonder ve minor polen bilgileri

Major polenleri Sekonder polenleri Minor polenleri
% 20 - %40 % 15 - %20 < %15
Helianthus annuusFamilya: .
Rosaceae Plantaginaceae
Asteraceae

Paliurus spina-christi

. Ericaceae Anacardiaceae
Familya: Rhamnaceae
Medicago spp. . .
. go spp Brassicaceae Apiaceae
Familya: Fabaceae
Tilia spp.
PP Lauraceae Oleaceae

Familya: Tilicaeae




2024/166 Sayili Resmi

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Trifolium spp.
Familya: Fabaceae

Lavandula spp.

L . Pinaceae
Familya: Lamiaceae

Liliaceae -
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Kesan Korudag Cigek Bali; Edirne ilinin Kesan il¢esindeki cografi sinirda belirtilen kdylerdeki aricilarin
gegmisten giiniimiize kadar yaygin bir sekilde yiiriittiikleri aricilik faaliyetleri sonucunda {iniine kavusmustur.
Cografi sinirda yer alan kdyler sanayiden ve tarim alanlarindan uzakta iiretim yaptiklarindan dolay1 Kesan Korudag
Cicek Bali, agir metal ve pestisitler icermez.

Kesan Korudag Cicek Balinin en 6nemli ayirt edici 6zelligi bal asitliginin yiiksek olmasidir. Cigek ballarinin
pH degerleri 3,5 ile 5,50 arasinda degisir ancak Kesan Korudag Cicek Balinin pH degeri 3,50-4,00 araligindadir.

Tablo 2. Kesan Korudag Cigek Balina ait bazi 6zellikler

Ozellik Deger
Optik rotasyon -1,60/-2,20
pH 3,50 - 4,00
Nem %14 - %18
Elektriksel iletkenlik 0,2 - 0,40 (mS/cm)
Prolin 300 - 490 mg/kg
Diastaz 8,00 — 15,00
Toplam polifenolik 5,10 — 13,40 (mg gallik asit / 100 g)
Fruktoz / Glukoz 1,10-1,30

Fruktoz + Glukoz 63,50 — 78,90 (g / 100 g)

Fruktoz 37,60 - 41,10 (g/ 100 g)
Glukoz 24,40 — 39,40 (g / 100 g)
L* 76 — 87
Renk a* 6-—12
b* 75-100

Uretim Metodu:

Bolgedeki aricilik faaliyetleri sabit aricilik seklinde yapilir. Genellikle sepet kovanlar tercih edilerek iiretim
yapilir.

Kislatma: Bolge aricilari, genellikle evleri igerisinde olusturduklari kapali alanlarda kislatma yaparlar. Bu
ozel kislatma alanlari serin, kig mevsimi i¢in uygun, nem ve sicaklik acisindan geleneksel yontemlere bagli olarak
edindikleri bilgi ile sekillenmistir. Ar1 kayiplarinin 6niine gecilebilmesi igin bu alanlarin nem ve sicaklik agisindan
iyi izole edilmis olmasina 6zen gosterilir. Bal hasadinda kovanin alt kisminda arilarin kisin beslenmesi ve rahat
gecirmesi i¢in kovanlara yeteri miktarda bal birakilir.

Ilkbahar bakimi: Cografi simirda mayis aymndan sonra Korudag Cigek Bali igin koloniler hazirlanir. Bu
donemde ar1 ve kovan kontrolleri yapilir. Kovandaki besin durumu, ana ar1 ve yumurtlama durumu, is¢i ar1 sayisi,
kovanda hastalik olup olmadig1 kontrol edilir. Konaklama yerlerinin se¢iminde kovanlarin yerlestirildikleri ¢cevre
sartlarinin ve kovanlar arasi mesafelerin uygunluguna dikkat edilir. Bal iiretimi tamamen iklim 6zelliklerine bagh
olmakla beraber, nektar akisi mayis ayinda baslar ve haziran-temmuz sonunda tamamlanir. Hava sicakligi 25-30°C
araligina geldiginde nektar olusumu baslar.

Konaklama ve bal akimi: Arilar polen ve nektar toplamaya basladiginda herhangi bir kimyasal ya da ilag
uygulanmaz. Nektar toplama siiresince ar1 kovanlarinin 6niine arilarin su ihtiyacint karsilamak i¢in giinliik olarak
bir kapta icgilebilir temiz su konur. Arilar polen ve nektar toplamaya basladiginda balliklara steril balmumu
gerceveleri yerlestirilir. Cergevelerin tamami veya 2/3’1 sirlandiktan sonra hasada alinir.

Hasat, siizme ve dinlendirme: iklim sartlarina gore nem orami %16-18 arasinda degisen bal tamamen
sirlandiktan sonra sagimi yapilir. Arilar ballarini ¢ergevenin st ¢itasindan baslayip asagi dogru sirlar. Bal hasadi
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genellikle arilarin yagmacilik egilimlerinin az oldugu sabahin erken saatlerinde yapilir. Kovana duman verilip kovan
acilir. Balliktaki sirli petekli cergevelerin arilar alt kata (kulugkaliga) indirilir ya da silkelenir. Balli ¢ergeveler agz1
kapali bal kasalarina alinip kapali ortama taginir. Hasat edilen kovanlarda arilara yeterince kislik yiyecek olarak bal
mutlaka birakilir. Hasat kovan sonbahar bakimina alinarak kislamaya hazirlanir. Bal siizme iglemi yapilmadan 6nce
oda sicakligi, siizme kolaylig1 ve akiciligin saglanmasi agisindan 25-30 °C araliginda olmasi gerekir. Siiziilecek
cercevelerin petekleri iizerindeki sirlar, streil bir sir bicagt veya sir taragi kullanilarak alinir. Sirlanan petekler elle
veya elektrikle dondiiriilen santrifiij (bal siizme) makinesine yerlestirilerek ballar1 ¢ikartilir. Peteklerde kalan bal
bulagiklarinin temizlenmesi i¢in bali siiziilmiis petekler aksamiizeri kulugkaligin iizerine verilerek arilarca
temizlenmesi saglanir. Stizme makinesinden gegen bal, gittik¢e incelen ¢ok katli elekten veya tiilbentten gegirilerek
mum kirmtilart ve diger yabanct maddeler ayiklanir. Buna ragmen kiigiik parcaciklar ve olugan hava kabarcigi balin
rengini bulandirir. Bunun i¢in bal, dinlendirme tankina alinir ve dinlendirilir. Kii¢iik mum kirintilar1 ve hava
kabarcig1 kopiik seklinde iistte toplanir. Dinlendirme kabindaki bal duruldugunda ve berraklastiginda ambalajlanir.

Ambalajlama ve depolama: Dinlendirme kaplarindaki ballar birlik tarafindan belirlenen gida ile temasa
uygun ambalajlara konulur. Uriin paketleme/dolum noktasindan tiiketiciye ulastirilana kadar tiim asamalarinda
temiz ve kuru yerlerde kokulardan ari bigimde, dogrudan giines 1s18ina maruz kalmayacak ve 25°C’yi agsmayacak
sekilde muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Kesan Belediyesi koordinatorliigiinde; Kesan ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Edirne ili Ar1
Yetistiricileri Birligi ve Enez, Kesan, Ipsala, Meric ilceleri Bal Ureticileri Birliginden konuda uzman birer iiyenin
katilimiyla olusacak 3 kisilik denetim mercii tarafindan yilda bir kez diizenli olarak, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve
sikdyet halinde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler asagida verilmektedir.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Hasat doneminde yapilan islemlerin uygunlugu.

e Hasat edilen tiriinlerin, analiz degerlerinin bal tebligi ve cografi isaret tescil kriterlerine uygunlugu.
e Kesan Korudag Cigek Bali ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kurulusglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Karapmar Tiilii Dokumasi

Basvuru No : C2022/000474

Basvuru Tarihi : 28.12.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Karapinar Tiilii Dokumasi

Uriin / Uriin Grubu : Dokuma / Dokumalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Karapinar Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Hankap1 Mah. Konya Cad. Yeni Belediye Ishanm Dis Kap1 No:4 i¢ Kapi
No: 204 Karapmar KONYA

Vekil : Hasan ATASEVEN (S6z Patent Ltd. $ti.)

Cografi Simir : Konya ili Karapinar ilgesi

Kullanim Bicimi : Karapinar Tiilii Dokumasi ibaresi ve mahreg¢ igareti amblemi, {irliniin

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karapmar Tiilii Dokumasi, Karapinar ilgesinde yetistirilen kiigiikbag hayvanlardan elde edilen yiin veya
tiftikten (filik), doner leventli dik tezgahlarda (1star), motifli veya motifsiz sekilde dokunan uzun tiiylii hali veya
dokuma yaygi olarak adlandirilan bir dokumadir.

Karapmar Tili Dokumasi; motifsiz veya imli, bitki figiirlii, geometrik ve nesne motifli olarak iiretilir.
Kullanilan beyaz, krem, kahverengi ve siyah tonlar yiiniin ve tiftigin dogal halinden elde edilirken diger renkler
boyama islemiyle elde edilir. Gegmiste Karapinar ve gevresinde yiin ipliklerin ve tiftigin boyanmasinda serkile otu,
cevt otu (palamut kabugu), gemen (kimyon gemeni), ceviz kabugu ve yapragi, sogan kabugu ile ¢ay gibi bitkiler
kullanilmis olup giiniimiizde renklendirme islemi sentetik boyalarla saglanir.

Karapinar ilgesinin sosyal ve ekonomik yapisi i¢erisinde oldukga 6nemli bir yere sahip olan tiilii dokumalar
ayn1 zamanda cografi sinirin gelenek ve goreneklerini yansitan, yoresel kiiltiirlinii gegmisten gelecege tasiyan bir
koprii niteligindeki dokumalardir. Cografi sinir igerisinde yasayan Yoriikler, gecimlerini hayvancilikla sagladiklar
icin hayvanlarindan elde ettikleri yiin veya tiftikleri kullanarak tiilii dokumalarini {iretirler. Bu dokumalar1 ortii,
yatak, yorgan vb. olarak kullanirlar.

Karapinar Tiilii Dokumasi; halilar gibi ¢6zgii, atki ve hav yapisindan olusur. Fakat tiiliilerde hav yapisinda
halidan farkli olarak, iplik yerine yiin veya tiftik yapagisi kullanilir. Hav siralari arasinda genis zemin atki siralarina
sahip olmalar1 Karapinar Tiilii Dokumasinin belirleyici niteligidir. Ayrica iiretimi sirasinda lifler uzun birakildigi
icin yiin kayb1 olmaz. Uretiminin hizli olmas1, bu dokumanin tercih edilmesinde 6nemli bir etkendir.

Cografi sinirda iiretilen Karapinar Tiilii Dokumasinin diigiimlii (ilmeli), yamg1 ve ¢eki olmak iizere ii¢ ¢esidi
bulunur. Iplikle dokunan, sagak ve ilmelik ipliklerin uglarinin kesilmeyip uzun birakildig1 havlar1 haliya gére daha
uzun oldugu ceside diglimlii (ilmeli) tiilii denir. Diigiimli tiiliiniin taraktan gecirilmeden ve biikiilmeden tiftik
kullanilarak iiretilen ¢esidine ise yamg tiilii, filikli veya filik denir. Ceki tiilii ise ¢6zgiiler arasindan gegirilen atki
ipliginin t1g ile ¢cekilmesiyle olusturulur.

Karapmar Tiilii Dokumasinin en ¢ok iiretilen ¢esitlerine agsagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Karapinar Tiilii Dokumasinin en ¢ok {iretilen gesitleri

Tild gorseli Tili cesidi Tiili gorseli Tiilii gesidi

Ilmeli Kaneligeli
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Mihraph Ceki
Namazla Ks)lrillrgu
Yildizlt Lokumlu
ﬁﬂiﬁ Zincirli

Uretim Metodu:

Dokuma teknigi:

Karapmar Tiilii Dokumas: iiretiminde Tiirk (Gordes) Diiglimii teknigi kullanilir. Bu diigiim seklinde, ilme
ipligi, bir ¢dzgii ¢iftinin (6n ve arka telinin) etrafindan dolandirilip uglari arkadan 6ne dogru alttan ¢ikarilarak atilir.
Sag el ile tutulan ¢ozgii ¢iftinden sol eldeki ilme ipligi 6nce arka, sonra on telin etrafindan dolandirilir. Bu teknik
Hereke, cift, kapali, Gordes gibi adlarla anilir. Oldukga saglam bir diigiim teknigidir. Zamanla hav yiiksekligi yok
olsa bile, ¢dzgii ¢iftinin etrafindan dolandig i¢in desenin kaybolmasi miimkiin degildir. [lme uglarinin ayn1 araliktan
¢ikmasi, geometrik motifli desenlerde gorsel agidan daha iyi sonug verir.

Dokuma iglemi:

Karapinar Tiilii Dokumast, 1star adi verilen doner leventli dik tezgahlarda dokunur. Bu tezgah dikine Kargilikli
iki yass1 agag ile bunlarin alt ve iist kisimlarinda agilan kanallara, kendi ¢ap1 etrafinda rahatlikla donebilecek sekilde
uglarmdan gegirilen iki yuvarlak agagtan olusur. Bu yuvarlak agaglardan iisttekine iist direk, altta kullanilana alt
direk ad1 verilir. Tezgahlarin genisligi 1,50 - 2 m, yiikseklikleri ise 1,30 - 2 m &lgiilerindedir. Ust direge uzunlugu
boyunca baglar1 4 - 5 cm disarda kalacak sekilde ¢iviler ¢akilirken alt direge ise uzunlugu boyunca bir kanal
acilmustir. Tki diregin uclarinda manivela delikleri bulunur. Giicii agaci ile bir de agizlik agmak i¢in kullamilan varan
gelen ¢ubugu da tezgahin diger pargalarini olusturur.

Cozgii hazirlama islemi, yapilacak dokumanin uzunluguna gore birbirinden belirli bir mesafeye yerlestirilmis
iki agac kazik arasinda gergeklestirilir. Cozgii hazirlama islemi ¢6zgii ipinin bu iki aga¢ arasinda ¢apraz olarak
dolastiriimasiyla gergeklestirilir. Iplik siralarinin sayisi dokuma enine gore hesaplanir. Cozgii iplikleri dokuma eni
kadar olduktan sonra ayni tiirden bir iplik ile her ¢6zgii teli arasindan dolanarak zincir gibi oriiliir ve diger taraf i¢in
de ayn islem yapilir. Bu orgiliye bas orgiisii denir. Bu iglem ¢6zgii iplerinin esit aralikta olmalart ve birbirine
karismamalar1 amactyla yapilir. Aga¢ kaziklardan siyrilarak cikarilan ¢ozgiiler her iki taraftaki bag orgiilerinden
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gegirilen gubuklarla tezgaha getirilir. Cozgiiniin bir tarafindaki demir ¢ubuk, tezgahin iist direginde bulunan ¢ivilere,
onceden bu ¢ivilere ilmiklenmis ipler vasitasi ile baglanir. Sonra iist direk manivela ile 6nden arkaya dogru
dondiirtilerek alt ugtaki ¢ubuk alt hizasina geline kadar ¢ozgiiler iist direge sarilir. Alt ugtaki demir ¢ubuk alt
direkteki kanala yerlestirilir. Kanal boyunca direk iistiinde mevcut deliklere birer ¢ivi sokularak, demir ¢ubugun
kanaldan ¢ikmamasi saglanir. Boylece ¢6zgii ipliklerinin tezgdha baglanmasi saglanir. Bir sonraki asama giicii
islemidir. Tezgéh eni kadar uzunlukta olan giicii agaci, tezgahin iki yanindaki agaglar {izerinde bulunan kertiklere
yerlestirilir. Giicii agacinin iki basina g¢akilan ¢ivilere bir ip gergin olarak baglanir. Ayrica giicii kalib1 olarak
kullanilan yuvarlak bir ¢ubuk giicii agacinin arkasina yerlestirilip iki ucundan baglanir. Agizlik agmak ig¢in
kullanilacak varan gelen ¢ubugu 6n siradaki iplikler ile arka sirada yer alan iplikler arasindan gegirilir. Cozgiide
kullanilan malzemeden bir yumagin ucu, giicii agaci iizerinde bulunan ipe sag taraftan baglanir, arka sirada kalan
ilk ¢dzgii ipliginin arkasindan dolastirip giicii agacinin altindan 6n tarafa gecirilir. Bu iglem ile bir ilmik halkasi
yapilir ve bu ilmik halkasi, giicii agacina gerilen iplik ile giicii agac1 arasindan gegirildikten sonra giicii islemini
yapan yumaktan gegirilerek sikistirilir. Sonra on sirada yer alan ¢6zgii ipligi atlanarak arka sirada yer alan her ¢ozgii
ipligi igin bu islem tekrarlanir. Giicli 6rme islemi tamamlandiktan sonra giicii kalib1 ¢ikartilir ve ¢6zgii manivelalar
cevrilerek gerilir. Iplerin gergin kalmasi icin manivelalarin uglarina baglanan kalin bir ip yan tahtalara sarilarak
sabitlestirilir. Bdylece ¢6zgii, dokuma i¢in hazir duruma getirilir.

Karapmar Tiilii Dokumasina alt taraftan baslanir. Dokuma islemi sirasinda kullanilan iplikler, genellikle
dokumanin alt kismina sikica baglanir. Bu ipleri ¢6zmek i¢in, baglanti noktalarin1 bulmak ve ¢6zmek gerekir. Bu
adim, dokumanin tezgihtan cikarilmasmi kolaylastirma agisindan onemlidir. Ilk olarak sacakli modellerde
dokumanin basinda ve sonunda 10 cm olacak sekilde iplikler ayarlanir. Oncelikle sag taraftaki ilk ¢ozgii teline bir
yumagin ucu baglanip arka ve on siradaki ¢ozgiiler arasindan gegirilerek sol taraftan ¢ikarilir. Bu isleme ¢iti drgiisii
denilir. Sol bagtaki iki ¢6zgii teli sol elin parmak uglariyla tutulur. Sag ele alinan yumak saga dogru bu iki ¢6zgiiniin
iistiinden alinip arkasindan dolastirilarak sol elde olusturulan ilmik arasindan gegirilerek sikistirilir. Her ¢ozgii teli
icin ayn1 sekilde devam ettirilerek bu islem tamamlanir. Dokumanin baglangicinda ve bitiminde yapilan ¢iti 6rgiisii
dokuma kilim orgiisiiniin dagilmasini 6nlemek i¢indir. Ardindan dokumanin kilim kismi dokunarak dokumanin
desenine gore ilmeler yapilmaya baglanir ve dokuma islemi tamamlanarak iplikler ¢6ziiliip dokuma tezgahtan
¢ikarilir.

Karapmar Tiilii Dokumast ters ¢evrilip havl yiizeyi iiste getirilir. Bol suyla slatilip sabun ile kopiirtiilerek
yikanir. Ardindan bol su ile durulanir ve bu igsleme su berraklasana kadar devam edilir. Yikama islemi biten
Karapmar Tilii Dokumalar1 havli yiizey ice gelecek sekilde rulo yapilir ve 3-4 saat dik bir sekilde bekletilerek
suyunun siiziilmesi saglanir. Siiziilme igleminden sonra rulo acilarak kalan su gelberi ile siyrilir ve tekrar rulo yapilan
iiriin 24 saat golgede bekletilir. Son olarak diiz bir zemine serilerek kurumasi saglanir.

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

Karapmar Tilii Dokumasi, cografi sinirin sosyal ve ekonomik yapist igerisinde olduk¢a dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Karapimar Tiilii Dokumasinin tiim iiretim asamalari, cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Karapinar Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Karapinar Ticaret Borsasi,
Karapinar Ziraat Odasi ile Karapinar Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve
sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir:

« Uretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu.
« Ozellikle dokuma teknigi olmak {izere iiretim metoduna uygunluk.
o Karapmar Tiilii Dokumasi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2023/000282

Basvuru Tarihi 1 03.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Humusu

Uriin / Uriin Grubu . Meze/Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bicimi :
a

: Mabhreg isareti

: Hatay Valiligi

. Biiyiikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY

: Hatay ili

: Hatay Humusu ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin veya
mbalajinin {izerinde kullanilir. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde

kullanilamadiginda, Hatay Humusu ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Humusu; haglanmig nohut, tahin, su, zeytinyagi, limon suyu, sarimsak, kirmizibiber, tereyagi, cam
fistig1, tursu, domates, biber, maydanoz, tuz ve baharatlar ile hazirlanan Hatay iline 6zgii bir mezedir.

Hatay Humusu; Hatay iline 6zgii

meze olarak yaygin bir sekilde iiretilen ve tiiketilen, iilkemizin énemli

mezelerinden birisidir. Hatay Humusu; sade, lizerine tereyag-cam fistig1 karigimi, baharat, tursu, biber, domates,
maydanoz konulmasi suretiyle ¢esitli sekillerde hazirlanir ve tiiketilir.

Hatay ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Hatay Humusu 6zellikle kahvaltilarda olmak iizere
giinliik 6giinlerde tiiketimin yan1 sira; misafir agirlama, diigiin, davet, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram

edilir.

Hatay Humusu hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi agamalari ile {iretim
metodu bakimindan farklilagir. Uretim metodunun tim asamalarinda Hatay Humusunun hazirlanmasi ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Hatay Humusunun iiretildigi Hatay ili ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Humusu Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (30 porsiyon):

o 3 kg haslanmis nohut

e 15kg tahin

e 500 mlsu

e 150 ml zeytinyag1

e 100 ml limon suyu

e 20 gsarimsak (istege bagli)
e 15 g pul kirmizibiber

e 15gtuz

e 15gkimyon

e 500 g tursu (istege bagl)

e 500 g domates (istege baglr)
e 500 g biber (istege bagli)

e 50 g maydanoz (istege baglr)

Tereyagli Hazirlama:

e 200 g tereyagi ve 50 g cam fistig1

Hatay Humusunun Hazirlanmasi ve Servisi:

Yeteri kadar biiyiikliikte bir kabin igerisine haslanmus nohutlar konulur. Ideal bir kivam saglanmasi i¢in istege
bagli olarak nohutlarin kabuklar1 soyulmasi tavsiye edilir. Ayn1 kabin igerisine tahin, doviilmiis sarimsak, limon
suyu, tuz konularak piire halinde homojen bir karigim olana kadar iyice karistirilir. Boylelikle sade humus
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hazirlanmig olur. Burada humusun kivamimin ayarlanmasi ve bilesenlerinin homojen bir sekilde karistirilmasi
asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Istenilen kivamli yapinin saglanmasinda humusa su eklenerek kivam durumu
ayarlanabilir.

Servis tabagina alinan humusun {iizerine; kimyon, pul kirmizibiber, dogranmis domates, biber, tursu ve
maydanoz konur. En son iizerine zeytinyag1 gezdirilerek dokiiliir. Boylelikle Hatay Humusu servise hazir hale
getirilmis olur.

Tereyagli Hazirlama: Tavada eritilen tereyagi ile beraber ¢am fistiklar1 kavurulur. Servis tabagina yayilan
humusun {izerine bu karigim konur ve servisi yapilir.

Hatay Humusunun; istege bagli soguk ya da 1lik olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Hatay ilinde uzun bir ge¢gmise sahip olarak firetilen, bilesenlerinin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi asamalari
ustalik becerisi gerektiren Hatay Humusunun; tretildigi Hatay ili ile in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Hatay
Humusunun tiim iiretim asamalari, Hatay ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay il Tarirm ve Orman
Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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 Hatay Valiligi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Hatay Humusunun hazirlanmasi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Hatay Humusu ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2023/000284

Basvuru Tarihi 1 03.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Antakya Zilk Sarmasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

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

Kullanim Bicimi : Antakya Zilk Sarmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin veya
ambalajinin iizerinde kullanilir. Urliniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda, Antakya Zilk Sarmasi ibaresi ve mahrec isareti

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

Antakya Zilk Sarmasi; pazi, piring, su, zeytinyagi, kuru sogan, sarimsak, salca, nar eksisi, toz beyaz seker,
tuz ve baharatlar ile hazirlanan Hatay iline 6zgii bir paz1 sarmas1 yemegidir.

Hatay ilinde halk dilinde paziya ‘zilk’’ad1 verilmesinden dolay1 bu yemek ‘‘Antakya Zilk Sarmas1”’ ismiyle
bilinir.
Hatay ilinin mutfak kiiltirinde 6nemli bir yere sahip olan Antakya Zilk Sarmasi giinliik 6giinlerde

tilketiminin yani sira; misafir agirlama, diigiin, davet, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Antakya Zilk Sarmasi hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi asamalari ile
iiretim metodu bakimindan farklilasir. Uretim metodunun tiim asamalarinda Antakya Zilk Sarmasi hazirlanmasi
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Antakya Zilk Sarmas: tretildigi; Hatay ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Antakya Zilk Sarmasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (6 kisilik):

e 600 gpaz
e 500 g piring
e 300 mlsu

e 150 g kuru sogan

e 150 ml zeytinyag1

e 50 ml nar eksisi

o 30 g biber salgasi/domates salgast
e 10 gsarimsak (istege bagli)

e 5 g pul kirmizibiber

e 5gtuz

e 5gkimyon

e 5gkurunane

e 3 (toz beyaz seker (istege bagli)
o 3 g karabiber (istege bagli)

e 3 g yenibahar (istege bagli)

Antakya Zilk Sarmasinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Pazilar soguk su ile yikanir ve saplarindan ayrilir. Paz1 yapraklari, 6nceden tencerede kaynatilmis olan suya
batirtlip ¢ikarilarak haglanir. Sonrasinda soguk sudan gecirilir ve siiziilir. Bu islem pazilarin renginin
degismemesine/kararmamasina yardimei olur.

I¢ Harcinin Hazirlamsi: Zeytinyag: tencereye konulur. ince sekilde dogranmis kuru sogan ve déviilmiis
sarimsak ilave edilerek yeterince kavurulur. Uzerine 6nceden tuzlu suda yarim saat kadar bekletilmis piring siiziiliip
eklenir. Sogan ve sarimsakla birlikte ortalama 5 dakika kadar pisirilir. Tuz ile baharatlar da eklenir ve bu karisim
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iyice karistirtlir. Daha sonra sicak su eklenerek 5 dakika daha pisirilir. Harcin igine sekerde eklendikten sonra iyice
karistirtlir. Boylelikle i¢ harcin hazirlanmasi tamamlanir.

Sarma Hazirlama: Pazilar ortalama el ayasi biiytlikliigiinde kesilerek kalin damarlarindan ayrilir. Bu pazilar;
hazir olan i¢ harci ile genellikle parmak kalinliginda sarilarak bir kenara alinir. Pigirmenin yapilacagi tencerenin
dibine kalin damarlar serilir ve iistiine sarmalar 6zenle dizilir. Zeytinyagi, nar eksisi, sicak su ve sal¢a da eklenerek
once 5 dakika kadar hizli, sonra kisik yanan ateste ortalama 40 dakika kadar pisirilir.

Antakya Zilk Sarmasinin; istege bagli soguk ya da sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiikketilmesi tavsiye
edilir.

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

Hatay ilinde uzun bir ge¢cmige sahip olarak iiretilen, iiretimde kullanilan bilesenlerinin se¢imi, hazirlanmasi
ve servisi asamalart ile ustalik becerisi gerektiren Antakya Zilk Sarmasinin; iiretildigi Hatay ili ile iin bagt bulunur.
Bu sebeplerle; Antakya Zilk Sarmasinin tiim tiretim agamalari, Hatay ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay il Tarirm ve Orman
Miidirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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 Hatay Valiligi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere agsagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Antakya Zilk Sarmasi hazirlanmasi ve servisi agamalarinin uygunlugu,
- Antakya Zilk Sarmasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bigiminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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8. Hatay Cevizli Biber / Hatay Muhammarasi

Basvuru No : C2023/000286

Basvuru Tarihi 1 03.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Cevizli Biber / Hatay Muhammarasi

Uriin / Uriin Grubu : Meze/Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

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

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 {iriiniin veya ambalajinin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya
ambalajinin {izerinde kullanilamadiginda, Hatay Cevizli Biber/Hatay
Muhammarast ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi; kirmizibiber, tahin, ceviz i¢i, zeytinyagi, kuru sogan, sarimsak,
ekmek, nar eksisi, toz beyaz seker, tuz ve baharatlar ile hazirlanan Hatay iline 6zgii bir mezedir.

Hatay ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi 6zellikle
kahvaltilarda olmak iizere giinliikk 6giinlerde tiiketimin yani sira; misafir agirlama, diigiin, davet, bayram, festival
gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin segimi, hazirlanmasi ve
servisi asamalari ile iiretim metodu bakimindan farklilasir. Uretim metodunun tiim asamalarinda; Hatay Cevizli
Biber/Hatay Muhammarasinin hazirlanmasi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Hatay Cevizli Biber/Hatay
Muhammarasinin iiretildigi; Hatay ili ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6
porsiyon):

e 300 g kirmizibiber ve/veya 150 g kurutulmus kirmizibiber
e 100 ml zeytinyag1

e 50 g tahin

e 50 gcevizici

o 30 g bayat ekmek ve/veya ekmek kirintist

e 20 ml nar eksisi (istege bagli)

e 10 g sarimsak ve/veya kuru sogan (istege bagli)
e 10 g pul kirmizibiber (istege bagli)

e 10gtuz

e 10 g kimyon

e 50 toz beyaz seker (istege bagli)

e 3 gkarabiber (istege bagli)

Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi Hazirlanmasi ve Servisi:

Yeteri kadar biiyiikliikte bir kabin igerisine kirmizibiberler konulur. Uriiniin lezzeti i¢in kirmizibiberlerin
kozlenmesi ya da firinlanmis olmasi tavsiye edilir. ideal bir kivam saglanmasi igin kirmizibiberlerin igindeki tohum,
damarli kisimlar, sap ve kabuk vb. kisimlar1 temizlenir. Biberler iyice doviilerek/karistirilarak piire haline getirilir.
Ayni1 kabin igerisine bilesen listesindeki diger bilesenlerde konularak kivamli ve homojen bir karisim olana kadar
iyice karigtirilir. Istege baglh olarak bu karigim ayrica bir siizgegten gegirilebilir. Boylelikle Hatay Cevizli
Biber/Hatay Muhammarast hazirlanmis olur. Burada mezenin kivamli yapisinin ayarlanmast ve bilesenlerinin
homojen bir sekilde karigtirilmasi agsamalari ustalik becerisi gerektirir.
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Servis tabagina alinan Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi {izerine; ceviz i¢i konulur ve son olarak
iizerine zeytinyag1 gezdirilerek dokiiliir. Boylelikle Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi servise hazir hale
getirilmis olur.

Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasinin; soguk olarak ya da istege bagli oda sicakliginda servisinin
yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Hatay ilinde uzun bir ge¢gmise sahip olarak firetilen, bilesenlerinin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi agsamalari
ile ustalik becerisi gerektiren Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasinin; iiretildigi Hatay ili ile iin bag1 bulunur.
Bu sebeplerle; Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasinin tiim iiretim asamalari, Hatay ilinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay il Tarirm ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

- Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasinin hazirlanmasi ve servisi agamalarinin uygunlugu,

- Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin
uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu 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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9. Hatay Sis Borek Corbasi

Basvuru No : C2023/000315

Basvuru Tarihi 1 27.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Sis Borek Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba/Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

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

Kullanim Bi¢imi : Hatay Sis Borek Corbast ibaresi ve mahreg igareti amblemi {irliniin

servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Sis Borek Corbasi; un, su, kiyma, kuru sogan, tereyagi, sivi yag, piring, tuz ve baharatlar ile hazirlanan
Hatay iline 6zgii bir ¢orbadir.

Hatay Sis Borek Corbasi; Hatay iline 6zgili olarak liretilen manti yemegine benzer ve halk arasinda
alisilagelen adiyla *‘corba’” olarak adlandirilan bir iiriindiir. Uriiniin tarihgesinde; Hatay ilinde halk arasinda yaygin
olarak ‘‘gisperek ¢orbasi’’ olarak da bilinir.

Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Hatay Sis Borek Corbasi; 6zellikle kis aylarinda
olmak iizere, glinliik 6glinlerde tiiketiminin yan sira; misafir agirlama, diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde
de ikram edilir.

Manti ve pirincin bir arada bulundugu, hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve tiretim metodu bakimindan
farklilasan Hatay Sis Borek Corbasi; 6zellikle manti kisminin hazirlanmasi ve pisirilmesi agamalar ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle; Hatay Sis Borek Corbasinin iiretildigi, Hatay ili ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Sis Borek Corbasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

1- Mant1 hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

e 400 g 6zel amagli bugday unu

e 200 mlsu

e 100 g kiyma

e 50 g kuru sogan
e 5gtuz

e 2 g karabiber

2- Diger kullanilan bilesenler:

e 15litresu

e 200 g tuzlu yogurt

e 100 g piring

e 5 gtuz (istege bagl)

3- Uzerine dokiilmek iizere kullanilan bilesenler:

e 50 g tereyagi ve/veya 50 ml siv1 yag (aycicek yagi ve/veya zeytinyagi)
¢ 5 ¢ pul kirmizibiber (istege bagl)
e 5gkuru nane (istege bagli)
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Hatay Sis Borek Corbasinin Hazirlanmasi:

Hatay Sis Borek Corbasinin hazirlanmasinda 6ncelikle manti kismi hazirlanir. Sirasiyla diger bilesenler de
kullanilarak ¢orbanin yapimina gegilir.

Yeteri kadar biiyiikliikte bir kabin i¢erisinde un, su ve tuz konularak homojen sekilde iyice yogurularak hamur
elde edilir. Yogurma islemi sonucunda elde edilen hamurun; homojen, piiriizsiiz ve elastik 6zellikte olmasi istenir.

Elde edilen hamur, oda sicakliginda yaklasik 30 dakika kadar hamur fermantasyonu i¢in dinlendirildikten
sonra hamur kiigiik pargalara ayrilir. Bu hamur parcalari, oklava/merdane ile agilarak ince sekilde kiigiik kare
hamurlar elde edilir.

Mantinin i¢ harcin1 hazirlamak i¢in, yeteri kadar biiytikliikte bir kabin igerisine kiyma, ince kiyilmig kuru
sogan, tuz ve karabiber konulur. Bu karisim iyice karistirilarak yeterince kavurulur/pisirilir.

Daha sonra kesilen her ince kare hamur pargasimin ortasina i¢ harcindan konulup hamur tiggen seklinde
kapatilir veya tiggenin kars1 iki ucu geriye dogru biikiilerek iist iiste getirilir. Hazirlanan bu mantiya kulak ya da
sapka sekli verilmis olur. Bu asamada ustalik becerisine bagli olarak mantilarin olabildigince kiigiik olarak
hazirlanmasi iiretimin en 6nemli asamasidir. Bununla ilgili olarak halk arasinda ‘‘sisperek, her kasikta bes gerek’’
seklinde bir deyim vardir. Kasig1 kaseye/tabaga her daldirista, kasiga ne kadar ¢ok mant1 gelir ise mantinin o kadar
ustaca ve 6zenli yapildig anlagilir.

Pisirme ve Servis:

Hatay Sis Borek Corbasinin pisirilmesinde ustalik becerisi nemli bir yer tutar. Ayri bir kap/tencere igerisinde
su ve piring kaynatilir ve lizerine azar azar tuzlu yogurt eklenerek pisirilmesi suretiyle homojen bir karisim elde
edilir.

Hazirlanan dinlendirilmis mantilar bu karisimin bulundugu kaba/tencereye alinir. Mantilar ve tuzlu yogurtlu
karisim 6zdeslesene, mantilar yeterince pisene kadar kaynatilir. Ayri bir kap/tava igerisinde tereyagi ve/veya sivi
yag, pul kirmizibiber ile kuru nane kavrularak sicak bir sos elde edilir. Bu sos; pisirilmesi tamamlanan Hatay Sis
Borek Corbasinin iizerine dokiilmek suretiyle servisi yapilirken kullanilir.

Hatay Sis Borek Corbasinin; Sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay ilinde uzun bir ge¢mise sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi agsamalari ustalik becerisi
gerektiren, Hatay Sis Borek Corbasinin; iiretildigi Hatay ili ile in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Hatay Sis Borek
Corbasinin tiim {iretim asamalari, Hatay ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay il Tarirm ve Orman
Miidiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Hatay Sis Borek Corbasinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalariin uygunlugu,
- Hatay Sis Borek Corbasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

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

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

1. Karaman Tahinli Pide

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.03.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 09.01.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1518

Tescil Tarihi 1 09.01.2024

Basvuru No : C2023/000125

Basvuru Tarihi : 30.03.2023

Cografi Isaretin Ad : Karaman Tahinli Pide

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

Tescil Ettiren : Karaman i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mah. 703. Sk. 11/1 Merkez KARAMAN
Cografi Simir : Karaman ili

Kullanim Bi¢imi : Karaman Tahinli Pide ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalaj1

uzermde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullamlamadiginda, Karaman
Tahinli Pide ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karaman Tahinli Pide; ekmeklik bugday unu, pres yas maya, tuz, tahin, tereyagi ve su kullanilarak hazirlanan
hamurun tas firmda ve odun atesinde pisirilmesi suretiyle Karaman ilinde iiretilen pidedir. Istege bagl olarak ceviz
ici kullanilabilir.

Karaman Tahinli Pidesinin tiikketime uygun hali 25-30 cm ¢apinda, disk gériiniimiinde ve gevrek bir yapida,
kremden koyu kahverengiye kadar bir renge sahip elle parcalandiginda lifli bir yapisi olan 0,6-1 cm kalinliginda
unlu bir mamuldiir.

Karaman Tahinli Pidenin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir ve Karaman ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi vardir.

Uretim Metodu:

600-620 adet Karaman Tahinli Pide iiretmek i¢in gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

- 100 kg ekmeklik bugday unu

- 2 kg pres yas maya

- 2kgtuz

- 80 I tahin

- 25 kg tereyagi

- 50-601su

- 10 kg ogiitiilmis ceviz i¢i (istege bagli)

Karaman Tahinli Pidenin hazirlanisi:

Un, su, tuz ve pres yas maya bir ekmek teknesinde karistirilir, ekmek hamuru kivaminda hamur elde
edilinceye kadar yogrulur ve hamur, fermantasyonunun gergeklesmesi i¢in 2 saat dinlendirilir.

Dinlendirilen hamur, olarak plastik keski ile 150-170 g’lik bezelere ayrilir. Hamur bezelerinin her biri elle
yassilastirilarak disk seklinde agilir, {izerlerine sirasiyla yaklasik 130 ml tahin ve yaklasik 40 g eritilmis tereyagi
dokiilerek karistirilir ve hamur elle bastirilip biiyiitiiliir. Tahin ve tereyagiin hamura karigmasi saglandiktan sonra
hamur rulo seklinde sarilir. Yaklasik 20 dakika dinlendirilen tahinli pide hamuru dairesel sekilde kendi iizerine
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dolanir ve hamurun iizerine elle bastirilarak 25-30 cm capinda ve 0,6-1 cm kalinliginda disk haline getirilir. Istege
bagli olarak, rulo halinde sarilan hamurun arasina &giitiilmils ceviz i¢i de katilabilir. Tas firinda odun atesinde
yaklasik 5 dakika pisirilir.

Pigen Karaman Tahinli Pidesi sogumasi igin 2 saat bekletildikten sonra, tekli veya 2°1i olarak gida ile temasa
uygun seffaf posetlerle ambalajlanarak satisa sunulur.

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

Karaman Tahinli Pidenin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Karaman ilinin mutfak kiiltiirii i¢inde
6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Karaman Tahinli Pidenin tiim {iretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Karaman il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda ve Karamanoglu Mehmetbey
Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Karaman Belediyesi ve Karaman il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden {iriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan,
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metoduna
uygunluk ve Karaman Tahinli Pide ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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2. Bursa Havlusu

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 04.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 09.01.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1519

Tescil Tarihi : 09.01.2024

Basvuru No 1 C2020/250

Basvuru Tarihi 1 04.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Bursa Havlusu

Uriin / Uriin Grubu : Havlu / Dokumalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Bursa Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Uzun Cars1 Borsa Sk. No3/1 BURSA
Cografi Simir : Bursaili

Kullanim Bi¢imi : Bursa Havlusu ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,
iriinlin  ambalaji lizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Bursa Havlusu ibareli logo ve mahreg isareti amblemi,

isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

@h‘é\flusu

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bursa Havlusu; Bursa ilinde “kara tezgah” olarak adlandirilan eski tip el dokuma tezgahlari, yar1 otomatik
ya da otomatik iistten vuruslu dokuma tezgahlarinda dokunur. Ustten vuruslu dokuma tezgahlarinda iki yiizii de
ilmekli, yani havli olarak dokunan havludur. Zemin ¢6zgiisii, hav ¢6zgiisii ve atki olmak tizere {i¢ iplik sistemi ile
%100 pamuk ipligi kullanilarak dokunur.

Bursa Havlusu, kisa kenarlar1 dikilip gercek kenar birakildigi gibi sagakli ya da biikiimli-diigiimlii, baglamali
olarak da tiretilebilir. Gergek kenar, atki ipliginin masura iizerinden kesintisiz olarak aktarilmasi ile kendiliginden
olusan kenardir. Bursa Havlusunun kisa kenarlarinda iglemeler ve sagaklar bulunabilir. Sagak bulundugu durumda
bu sagaklar genel olarak biikiimli-diigiimlii, baglamali olarak kullanilir. Biikkiimli-diigiimlii sagaklar, serbest haldeki
¢0Ozgii iplikleri ¢apraz baglama ve kendisiyle diigiim yapilmasiyla elde edilir. Bursa Havlusu desensiz olabilecegi
gibi baz1 havlularda bitkisel desenler ve/veya minare islemesi bulunur. Bursa Havlusu boyasiz ya da boyanmis olarak
uretilir. Bursa Havlusunun boyanmasinda dogal boyalar ve / veya sertifikalandirilmig boyalar kullanilir. Bursa
Havlusu <10 s su emme kapasitesine sahiptir. Boyut ve desen konusunda herhangi bir sinirlama olmamakla birlikte
genellikle bitkisel desenler kullanilir.

@ Atkipligi

Hav ipligi

Zemin ipligi

Hav ipligi

Zemin ipligi

Sekil 1. Bursa Havlusunun ¢6zgii dogrultusu boyunca kesit gortiniisii
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Sekil 1’de goriildiigii lizere ¢ozgii iplikleri hav ve zemin ¢ozgiisii olarak iki sistemdir. Atkilar ise tek
sistemden olusur. Bursa Havlusunda {ist hav ¢6zgiisii ve alt hav ¢ozgiisii ile birinci ve ikinci zemin ¢ozgiileri kendi
aralarinda 2/1 ribs orgii olusturur. Ribs, bez ayagi 6rgii desen biriminin atki ya da ¢ozgii yoniinde iplik ilaveleri ile
biiyiitiilerek elde edilen 6rgii yapisidir.

Sacakli

Sekil 2. Biikiimlii- diigiimlii baglamali, gercek kenarli ve sagakli Bursa Havlusunun gériiniimii

T TGN e e

1 : ¥
z ~ v ~ b
3 ~ ?

Biikiimlii-diigiimli Gergek kenarli

i

Sekil 3. Bursa Havlusu desenlerinin gosterimi

Tablo 1. Bursa Havlusunun 6zellikleri

Ozellik
iplik %100 pamukipligi

Deger Agciklama

Kimyasal boya olarak
sadece uluslararasi
standartlarda
sertifikalandirilmis boyalar
kullanilabilir.

Boya maddesi Dogal ve kimyasal boyalar

En az 20/2 Ne, ring! 490-520
tur/m
Tek kat ipliklerde En az 16/1 Ne®

Zemin ¢ozgii ipligi Open-end? kullanilmaz.

Hav ¢ozgil ipligi ¢ift kat ipliklerde en az 20/2 Ne
Atk ipligi Enaz 16/1 Ne
Hav yiiksekligi Enaz 3 mm Havlar tam biikiim olmalidir.
Havlu agirhg En az 400 g/m?
Atk sikligi En az 18 adet/cm
Cozgii sikhigt En az 18 adet/cm

Su emme siiresi

10x10 ¢cm havlu i¢in <10 s

Ring ipligi kesikli liflerden, bilezikli iplik egirme makinesinde egrilmis iplige denir.

20pen-end: agik ug ipligi kesikli liflerden, rotor, hava jeti ya da siirtiinme gibi agik ug egirme (iiretim) yéntemleri
kullanilarak egrilmis iplikler
3Ne: Iplik uzunluk degerini ifade eden iplik numaralandirma birimidir.
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Bursa Havlusu, ipliklerin havlu biinyesinden ayrilmamasi ve iriiniin kullanim sirasinda deformasyon
olmamast i¢in tam biikiim havli olarak tiretilir. Tam biikiim hav, asagidaki fotografta sag ve sol kenarlarda goriildiigii

gibidir.

-

e
-
-

Wy Yy

Sekil 4. Tam biikiim havin goriiniisii

Bursa Havlusu, Bursa ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin ekonomisinde 6énemli bir yeri vardir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bursa Havlusu %100 pamuk ipliginden {iretilir. Bursa Havlusu “kara tezgdh” olarak adlandirilan eski tip el
dokuma tezgéhlari, yar1 otomatik ya da otomatik dokuma tezgéhlarinda dokunur. Bursa Havlusu tiretimi, asagidaki
asamalardan olusur.

1.

Pamuk ipligi dokuma isleminden dnce veya sonra da boyanabilir. Iplik énceden boyanacaksa dogal
boyalar ve /veya uluslararasi standartlarda sertifikalandirilmis kimyasal boyalar kullanilir.

Zemin ve hav ¢ozgil iplikleri hazirlanir. Zeminde min.20/2 Ne, ring, 490-520 tur/m pamuk ipligi
kullanilir. Bursa Havlusunda open-end kullanilmaz. Hav ¢6zgii ipliginde tek kat iplik kullanilacaksa en
az 16/1 Ne ¢ift kat iplik kullanilacaksa en az 20/2 Ne pamuk ipligi kullanilir.

Bursa Havlusunun iiretiminde hasillama islemi istege bagli olarak yapilir. Hasillama, pamuga direng
kazandirmak i¢in dokuma 6ncesinde yapilan bir hazirlik islemidir. Hagillama, kimyasal kullanilmaksizin
sadece nigasta-su karisimi ile yapilir ve islemden sonra havlunun sert olmamasi i¢in iplik iizerindeki kalan
nisasta tortulari, temiz su ile yikanarak temizlenir.

Hagillama isleminden ¢ikan ipliklerin dokuma makinesine beslenebilmesi igin ipligin giiciilerden
gecirilerek ¢6zgii ipliklerinin bir araya toplanmasi yani taharlanmasi islemi yapilir. Giicii, dokuma
makinesinde ¢dzgii hareketlerini kontrol etmek i¢in kullanilan, ortasinda ¢6zgii ipliginin gegirilmesi igin
g0ozii olan kordon, diiz metal serit veya silindirik metal gubuk formundaki elemandir.

Hav ve zemin ¢ozgiisii ile birlikte en az 18 adet/cm atki ve en az 18 adet/cm ¢ozgii sikliginda
konstriiksiyona sahip kumas yapisi olusturulur. Dokuma islemi havlar tam biikliim ve en az 3 mm olacak
sekilde gerceklestirilir. Gergek kenar seklinde iiretilen Bursa Havlusunda mekikli dokuma makinelerinde
atki ipligi masura lizerinden kesintisiz olarak sagildigi icin kumaslarda kenar kendiliginden olusur.
Dokuma iglemi tamamlandiktan sonra boyanacak havlular boyama iglemine tabi tutulur

Boya pigmentlerinin kumas tizerinde sabitlenmesi ve bu sekilde boyama isleminin kalici hale gelebilmesi
amactyla “fikse” adi verilen sabitleme islemi uygulanir. Fikse isleminde mekanik hareket ve 1s1
uygulamasindan faydalanilir.

Bursa Havlusunun gergek kenar olarak dokunmadigi durumda kenarlar1 dikilir. Gergek kenara sahip
havlularin kenarlar1 dikilmez. Ancak gergek kenarli bazi havlularda kenar sagaklarina diigiim atilabilir.
Bu sacaklar geleneksel olarak biikiimlii-diigiimlii, baglamali olarak kullanilir.

Bursa Havlusunda dokuma sirasinda kumagin 6rgii yapistyla birlikte ¢esitli desenler olusturulabildigi gibi
dokumadan sonra nakis da islenebilir. Kumasin 6rgii yapisi ile olusturulacak desenler dokuma makinesi
ile yapilir. Nakislar makine ile ya da elde islenebilir. Nakis desenleri konusunda bir kisitlama olmamakla
birlikte genellikle bitkisel motifler ve/veya minare motifi kullanilir.

10. Uretim asamalar1 tamamlanan Bursa Havlusu masaya yayilarak gorsel kontrolii yapildiktan sonra

paketlenerek satiga sunulur.



2024/166 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.02.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

34

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

Bursa Havlusu, Bursa ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Bursa ilinin dokumaciliginda dnemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Bursa Havlusunun tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bursa Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Bursa Uludag Universitesi Tekstil Miihendisligi
Boliimii, Tekstil Miithendisleri Odasi Bursa Subesi ve Bursa Ticaret Borsasindan iiriin konusunda uzman birer kiginin
katilimiyla {i¢ kigiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda iki defa, gerekli goriilen hallerde ve
sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan 6zellikle iplik ve boya maddesi olmak iizere malzemelerin
uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk; triiniin, 6zellikle hav yiiksekligi, iki yiizeyde hav olmasi, hav liflerinin
ilmek formunda olmasi, havlunun agirligi, atki ve ¢ozgii siklig1 ve su emme kapasitesinin kontrolii; bakimindan
ozelliklerinin uygunlugu ve Bursa Havlusu ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.03.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.01.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11521

Tescil Tarihi : 18.01.2024

Basvuru No : C2023/000120

Basvuru Tarihi 1 27.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Soke Tahinli Pidesi

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

Tescil Ettiren . Soke Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Konak Mah. Yildirim Sok. S6ke AYDIN

Cografi Simir > Aydm ili

Kullanim Bicimi : Soke Tahinli Pidesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin veya

ambalajlmn iizerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajmin {izerinde
kullanilamadiginda, S6ke Tahinli Pidesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

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

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

Uretim Metodu:

Soke Tahinli Pidesinin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (15 kisilik):

o 1,5 Kkg ekmeklik bugday unu/6zel amagli bugday unu
e 1litresu

e 1 kg tahin

o 1 kg toz beyaz seker

e 300 g tereyagi

e 20gtuz

e 10 g ekmek mayasi

S6ke Tahinli Pidesinin Hazirlanmasi:
Yeteri kadar biiytikliikte bir kabin igerisine; un, tuz ve su konulur.

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

Elde edilen karistmin homojen olarak karigmasi igin ortalama 20 dakika kadar iyice yogurulur. Yogurma
islemi sonucunda elde edilen hamurun parlak goriiniislii, yumusak, piiriizsiiz, kaygan, yapiskan olmayan, elastik
ozellikte olmasi istenir. Yogrulan hamur en az 5 dakika siire ile dinlendirilir.
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Hazirlanan hamur, ortalama 150 gramlik pargalara ayrildiktan sonra oklava ile ortalama 20 cm ¢apinda
dairesel sekilde agilir. Sekli verilen hamur yaklasik yarim saat kadar daha hamur fermantasyonu igin dinlenmeye
brrakilir.

Agilan hamurun iizerine sirasiyla; tahin ve toz beyaz seker konularak iyice yayilir. Hamur el ile kenarlarindan
yuvarlanir, ardindan kendi etrafinda sarilir ve tekrar agilir. Bu agamada ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar.
Hazirlanan hamur, pigirilmesi i¢in tizerine un serpilen gida ile temasa uygun yagh kagitlara ve/veya tepsilerin
tizerine konulur. Hazirlanan hamurun tizerine; tereyagi, tekrar tahin ve toz beyaz seker konulur ve hamurun her
yerine iyice yayilmasi saglanir. Bu islemler sekli verilen her bir hamur i¢in ayr1 ayri yapilir.

Pisirme ve Servis:

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

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

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

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

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

Denetleme:

Denetimler; Soke Ticaret Odasmin koordinasyonunda; Soke Ticaret Odasi ile Soke Ilce Tarim ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim raporlari; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca Soke Ticaret Odasi tarafindan her y1l diizenli olarak
Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

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

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki stiregleri yiiriitiir.
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4. Afyonkarahisar Hashas Ezmesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.01.2018 tarihinden
itibaren korunmak iizere 19.01.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1522

Tescil Tarihi 1 19.01.2024

Basvuru No : C2018/014

Basvuru Tarihi 1 10.01.2018

Cografi Isaretin Ad1 . Afyonkarahisar Hashas Ezmesi

Uriin / Uriin Grubu . Hashag ezmesi / Diger lirlinler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Afyonkarahisar Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Karaman Mah. Albay Resat Cigilitepe Cad. No: 11 Merkez
AFYONKARAHISAR

Cografi Simir : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bi¢imi . Afyonkarahisar Hashas Ezmesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji ilizerinde kullanilamadiginda, Afyonkarahisar Hashas Ezmesi
ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyonkarahisar Hashas Ezmesi, hashas (Papaver somniferum L.) bitkisinin ¢icek morfolojisiyle ayni
renklerdeki tohumlarin 1sil isleme tabi tutulmasi, kavrulmasi, farkli biiyiikliklerde ezilerek piire kivamina
getirilmesi suretiyle Afyonkarahisar ilinde iiretilen hashas ezmesidir. Afyonkarahisar Hagshas Ezmesi, iiretimde
kullanilan tohumlarin rengine gore sari, beyaz veya mavi (siyah olarak da anilir) olarak adlandirilir.

30 - 40 mikron boyutlarinda ezilen haghas tohumlar1 kahvaltilik, 40 - 70 mikron boyutlarinda ezilenler hamur
islerinde veya dolgu malzemesi olarak, 70 mikron ve iizeri diri taneler de kaldig1 ezme sos olarak makarna, tatl ve
salatalarda kullanilir.

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Afyonkarahisar Hashas Ezmesi, Afyonkarahisar ilinin tarim
ekonomisinde ve mutfak kiiltiiri i¢cinde 6nemli bir yere sahiptir. Afyonkarahisar ili, hashas tarimi i¢in kosullarin
uygunlugu nedeniyle Bakanlar Kurulu Karar1 ile Toprak Mahsulleri Ofisi tarafindan belirlenen baslica bolgelerden
biridir.

Afyonkarahisar Haghas Ezmesi, dogrudan tiiketilmesinin yani sira, cografi sinirda yapilan pek ¢ok yemekte
¢esni verici olarak kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Afyonkarahisar Hashas Ezmesinin iiretiminde, cografi sinirda yetistirilen hashas bitkisi kullanilir. Hasat
zamani haghas tohumlar1 kurumus kapsiillerden ayrilir. Haghas ezmesinde kullanilacak sari, mavi ve beyaz renkli
hashag tohumlari, yabanci madde, metal, hafif tane vb. maddelerden eleme yontemi ile temizlenir. Aspirasyon
sistemli, titresimli gibi ¢esitleri bulunan eleme hatlarindan %99,95 oraninda temiz tane hashas elde edilmelidir.

Kavurma (1s1l islem)

Tohumlar doner mekanizmali kavurma kazanina alinir ve bu kazanda 60 - 140 dakika siireyle kademeli olarak
110 - 180 °C sicaklikta kontrollii bir sekilde kavrulur. Kavurma isleminde ¢ok kii¢iik boyutlarda olan tohumlarin
her birinin esit ve tam olarak kavrulmasi; tohumlarin ¢ig kalmamasi; tane yiizeyinde nokta kadar dahi yamk
olusmamasi hususlarina dikkat edilmelidir.

Sogutma

Kavurma iglemi tamamlanan haghas tohumlar1 doner mekanizmali elevator ile 3 - 5 dakika i¢inde sogutma
makinesine aktarilir. Kavrulmus haghas tohumlari, kuru soguk hava verilerek titresim yontemiyle yaklasik 55 - 60
°C sicakliga inene kadar sogutma makinesinde sogutulur. Sogutma boyunca hashas tanelerinin kesintisiz hareket
halinde olmasina azami dikkat edilir.
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Dinlendirme

Sogutulan hashas tohumlart yaklasik 20 °C sicakliga (ortam sicakligi) ulagsmasi igin dinlendirme tankina
alinir. Hashas tohumu aromasini sogutma ve dinlendirme agamasinda kazanir.

Ezme

Dinlendirilen hashas tohumlar: silindirik veya degirmen usulii makinelerle ezme islemine tabi tutulur.
Tohumlarin salga kivamina gelinceye kadar pargalanmasiyla ezme islemi tamamlanir. Tiketici talepleri ile ezme
islemi inceltilip kalinlastirilabilir. 30 - 40 mikron boyutlarinda ezilen hashas tohumlar1 kahvaltilik, 40 - 70 mikron
boyutlarinda ezilenler hamur iglerinde veya dolgu malzemesi olarak, 70 mikron ve iizeri diri tanelerin de kaldig1
ezme sos olarak makarna, tatli ve salatalarda kullanilir.

Paketleme, etiketleme ve muhafaza:

Afyonkarahisar Hashas Ezmesi, tat ve aroma kaybinin dnlenmesi amaciyla hava almasin1 %100 engelleyecek
sekilde gida giivenligi esaslarima uygun cam ambalaj malzemesi ile degisik agirliklarda paketlenir. Tirk Gida
Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi esaslarina uygun etiketlenir. Afyonkarahisar
Hashas Ezmesi, agilmamis ambalajinda ortam sicakliginda 18 ay muhafaza edilebilir.

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

Cografi simnirda koklii bir gegmige sahip olan Afyonkarahisar Hashas Ezmesi, Afyonkarahisar ilinin tarim
ekonomisinde ve mutfak kiiltiirii icinde 5nemli bir yere sahiptir. Uretiminde, cografi smirda yetistirilen hashas bitkisi
kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Afyonkarahisar Haghas Ezmesinin tiim iiretim agamalari,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Afyonkarahisar il Tarim ve Orman
Midiirliigii, Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi, Afyonkarahisar Ticaret Borsas1 ve Afyonkarahisar
Belediyesinden iirtin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikdyet halinde her zaman yapilabilir.
Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

o Uretimde, cografi sinirda yetistirilen hashas bitkisinin kullanilmast.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Afyonkarahisar Haghas Ezmesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.08.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 19.01.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1523

Tescil Tarihi : 19.01.2024

Basvuru No : C2022/000248

Basvuru Tarihi 1 09.08.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Sandikli Hashasli Tahinli Pidesi

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

Tescil Ettiren : Sandikli Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Ece Mah. Konak Sok. 1 Sandikli AFYONKARAHISAR
Cografi Simir . Afyonkarahisar ili Sandikl1 il¢esi

Kullamim Bigimi : Sandikli Hashagl Tahinli Pidesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilmadiginda, Sandikli Hashasli Tahinli Pidesi
ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sandikli Haghasli Tahinli Pidesi; bugday unu, eksi maya, tuz ve su ile hazirlanan hamurun agilmasi; cografi
isaret olarak 1001 sayi ile tescilli Sandikli Hashas Ezmesi, tahin, ayg¢icek yagi ve beyaz seker ilave edilerek
hazirlanan i¢ harcin koyulup katlanmasi, agilmasi ve tas firinda pisirilmesi suretiyle iiretilen hamur isidir. Agirhig
yaklasik 500 g’dir. Altin saris1 renkte, dis1 ¢itir i¢i kismu yumusaktir. Hem sicak hem de soguk tiiketilir.

Uretiminde kullanilan Sandikli Hashas Ezmesi yagl oldugundan, Sandikli Hashasli Tahinli Pidesi tel tel
ayrilan bir yapiya sahiptir.

Sandikli Haghaslhi Tahinli Pidesi Sandikli ilgesinde koklii bir gegmise sahiptir. Sandikl ilgesinin mutfak
kiiltiiriinde onemli bir yeri vardir. Ozellikle ramazan aylarinda iiretilir. Uretimi, 6zellikle hamurunun hazirlanma
asamasi olmak {iizere ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple Sandikli Haghasli Tahinli Pidesinin cografi sinir ile iin
bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

1 adet (500 g) Sandikli Haghasli Tahinli Pidesi iiretmek icin gerekli olan bilesenlere ve iiretim asamalarina
asagida yer verilmektedir.

Hamuru icin bilesenler:

- 300 - 400 g bugday unu

- 400 - 600 ml su
- 21-42 geksi maya
- 4-69tuz

ic harci icin bilesenler:

70 - 80 g Sandikli Haghas Ezmesi
- 70-80 g tahin

- 50 - 60 ml aygigek yagi

- 4 -6 gbeyaz seker

Hazirlanmasi:

I¢ harg bilesenleri bir kapta karistirilarak i¢ har¢ hazirlamir. Elenen bugday unu igine eksi maya ve tuz katilip
lizerine yavas yavas su eklenerek karistirilir. Homojen ve yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogrulur.
Hazirlanan hamur yaklasik 400 - 500 g gelecek sekilde bezelere ayrilir, oklavayla 10 cm genislik ve 3 - 4 cm
kalinlikta agilir, hamurun tiim ylizeye homojen bir sekilde i¢ harg siiriilerek 4 pargaya katlanarak oda sicakliginda



2024/166 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.02.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

40

yaklasik 1,5 - 2 saat dinlenmeye birakilir. Dinlendirilen hamur 40 - 50 cm uzunlugunda ve 2 - 3 cm kalinliginda
acilarak odun atesiyle hazirlanmis tas firinda 8 - 10 dk pisirilir. Sandikli Haghasl Tahinli Pidesi 4 °C sicaklikta 2
giin, -18 °C sicaklikta hava almayacak sekilde paketlenerek 3 ay muhafaza edilebilir.

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

Sandikli Haghagli Tahinli Pidesi Sandikli ilgesinde koklii bir gegmise sahiptir. Sandikli ilgesinin mutfagi
icinde &nemli bir yeri vardir. Uretimi, 6zellikle hamurunun hazirlanma asamasi olmak iizere ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Sandikli Hashagli Tahinli Pidesinin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sandikli Belediyesinin koordinasyonunda; Sandikl ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Sandikli
Belediyesinden iirtin konusunda uzman kisilerin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir:

o Ozellikle Sandikli Hashas Ezmesi olmak iizere, iiretimde kullamlan bilesenlerin ve miktarlarinin
uygunlugu.

« Uretim metoduna uygunluk.

o Sandikli Haghasl Tahinli Pidesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.08.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 22.01.2024 tarihinde tescil edilmistir.

1 1524

1 22.01.2024

: C2021/000312

: 13.08.2021

: Giilnar Kus Uziimii

: Kus iiziimii / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
. Mense ad1

. Mersin Biiyiiksehir Belediyesi

: Cankaya Mahallesi Atatiirk Caddesi No: 19 Akdeniz MERSIN

: Mersin ili Giilnar ilgesi Cukurasma Tozkovan ve Ugoluk Mahalleleri
. Giilnar Kus Uziimii ibareli asagida verilen logo ve mense adi amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Giilnar Kus Uziimii ibareli logo ve
menge ad1 amblemi, igsletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Giilnar Kus Uziimii; Mersin ili Giilnar ilgesi Cukurasma Tozkovan ve Ucoluk Mahallelerinde yetistirilen
Vitis vinifera L. (Vitaceae) tiiriine ait siyah renkli, ¢ekirdeksiz, az sekerli, etli ve ince kabuklu kurutmalik tipte kus
lizlimidiir. Yas halinin rengi, olgunlagsma siirecinde kirmizidan siyaha doner. Tanelerinin boyutu kiigiik olup
yuvarlak eliptik sekillidir. Diger {iziim gesitlerine gore boyutu kiigliktiir. Kuru hali (glin kurusu), siyah renkli ve
kiigiik tanelidir.

Giilnar Kus Uziimii; kendi kendini tozlama ozelligine sahiptir. Anag, baglardan alinan kalemler
koklendirilerek elde edilir. Asilama ile {iretim yapilmaz.

Giilnar Kus Uziimiiniin kuru hali, hafif asidik ve az sekerli yapida olup yiiksek kuru maddeye sahiptir. Kiil
miktar1 ortalama %2,33 olup inorganik madde miktar1 bakimindan zengindir. Nem oraninin ortalama %5 olmasi
dolayisiyla ambalajlandig1 takdirde 2 y1l raf dmriine (tavsiye edilen tiiketim tarihi) sahiptir.

Giilnar Kus Uziimiiniin ayirt edici 6zellikleri yetistirildigi cografi simirin sahip oldugu beyaz ve killi toprak
(alfisol) yapist ile mikroklima 6zelliginden kaynaklanir. Cografi sinirin topragi, kiregli ve killi tinli yapida olup ¢ok
yiiksek kiregli (%25-30), disiik organik maddeli (%1-2), hafif alkali nitelikte (pH 7,9-8,5) ve tuzsuzdur. Diisiik
potasyum (101-105 ppm), yiiksek fosfor (30-35 ppm) ve diisiik azotlu (%0,08-0,13) toprak yapisina sahiptir. Diigiik
potasyum ve azot miktari, yas iziimiin ve kuru halinin kii¢iik taneli olmasina etki eder.

Giilnar Kus Uziimiiniin olgunlagmasi, sicakligin belirli donemlerde belirli diizeyde olmasina baghdir. Cografi
smirdaki etkili sicaklik toplami (EST) 2847-3215 giin-derecedir. Tam ci¢eklenme doneminde 829-863 giin derece,
ben diisme doneminde ise 1437-1642 giin derecelik EST istegine sahiptir. Giilnar Kus Uziimiiniin fenolojik safhalari
ilkbahar ile basglayip sonbahar baslangicina kadar devam eder. Olgunlagma siiresi i¢indeki ben diisme donemi,
temmuz ortasinda baslayip agustos ortasinda tamamlandigi i¢in diger iiziim ¢esitlerine kiyasla boyutu kii¢iik kalir.
Diger iizim ¢esitlerinde bu siire¢ 2-3 ay siirer.
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Cografi sinirm rakimi ve yagis rejimi, Giilnar Kus Uziimii iizerinde énemli etkiye sahiptir. Cografi sinirin
rakimi 950 m ve yillik yagis toplami 627 mm olup baglarin kuruldugu arazilerin taban suyu seviyeleri disiiktiir.
Yillik yagis toplaminin ve topragin su tutma dzelliginin az olmasi dolayisiyla yas ve kuru lizimde kuru madde
miktart yiiksektir.

Cografi sinirin sahip oldugu mikroklima iklimi, yetistiricilik iizerinde etkilidir. Cografi simirdaki hava
sirkiilasyonunun iyi olmasi kendi kendini tozlama islemini ve buna bagl olarak da iiriin verimini olumlu etkiler.
Kuru tarim olarak yetistiriciligi yapildigindan sulama ihtiyaci yagislarla karsilanir.

Cografi sinirda sert esen kuvvetli kuzey riizgarlarindan dolay1 baglarda telli terbiye sistemleri kullanilmayip
“salma sistem” adiyla bilinen ve asmanin yesil aksami ile salkimlarin toprakla temas halinde oldugu bir sistemle
tirlin yetistirilir.

Giilnar Kus Uziimiiniin baz1 fiziksel 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Giilnar Kus Uziimiiniin Fiziksel Ozellikleri

Ozellik Deger
Salkim genisligi (cm) 9,76 £ 0,74
Salkim uzunlugu (cm) 16,02 £ 1,29
Salkim agirligi (g) 192,00 £ 23,42
Tane genigligi (mm) 10,38 £ 0,68
Tane uzunlugu (mm) 11,14 + 0,85
100 agirlig (g) 93,60 = 18,94
Saptan kopma kuvveti () 121 +£322
SCKM (%) 19,2+ 1,68
L: 27,92 £ 1,40
Tane rengi a: 4,77 +£ 0,43
b:-0,30 + 1,01

Giilnar Kug Uziimiiniin kuru halinin baz1 6zelliklerine asagida verilmektedir.

Tablo 2. Giilnar Kus Uziimiiniin Kuru Halinin Ozellikleri

Ozellik Deger
Kiil (%) 2,33+0,23
Nem (%) 5,00 £ 0,08
pH 4,02 +£ 0,03
Briks (%) 86,60 £ 1,91
Toplam seker (%) 21,97+ 0,27
25 gramda tane sayisi (adet) 220 - 260

Uretim Metodu:

Dikim ve ilaclama

Yeni bahgelerin kurulmasinda, baglardan alinan kalemlerin koklendirilmesi ile elde edilen anaglar kullanilir.
Agilama ile iiretim yapilmaz. Salma sistem adiyla bilinen ve asmanin tiim yesil aksami ile salkimlarin toprakla temas
halinde oldugu bir sistemle yetistirilir.

Bahge tesisi islemleri mayis-haziran aylarinda yapilir. Yeni bahge, 4x4 m sira arali ve 25-30 cm derinlikte
tek dikim olacak sekilde kurulur. Bahgelerin 4x4 m dikim mesafesiyle kurulmasi toprak isleme, ilaglama ve hasat
asamalarinda iireticilere makinelerle kolay ve hizli is yapmalarina olanak saglayarak iirtin verimliliginde artis saglar.

Kasim-aralik aylarinda zararlilara kars1 bordo bulamaci kullanilir. Cigeklenme donemi olan mayis ayinda
koruklarin dokiilmemesi, haziran ayinda salkim giivesi, ben diisme donemi olan temmuz-agustos aylarinda ise
kiilleme i¢in en az diizeyde ilaglama yapilir. Mevsimsel olarak hastalik ve zararlilara kars1 ilaglama yapilir.
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Budama

Asma govdesi, 2-4 m arasinda olup gévde ¢ap1 8-10 cm civarindadir. Diger asma cesitlerine kiyasla tek govde
halindedir. Budama islemi, gévdeden ¢ikan kalemler iizerinde kalemlerin kuvvet durumuna gore 2-3 g6z birakilacak
sekilde kasim-aralik aylarinda kis budamasi ve subat-mart aylarinda bahar budamasi olarak yapilir. Sonbaharda
yapraklar dokiildiikten sonra baslayip ilkbaharda yapraklar agmadan yapilir. Budama yapildiktan sonra atiklar
bahgeden uzaklastirilir.

Toprak isleme

Toprak ilkbahar mevsiminde iglenir. Mart ayinda yabanci otlar temizlenir, nisan ayinda ise toprak
havalandirilir. Toprak, bag araliklar1 makinelerle 8-12 cm derinliginde islenerek, bag dipleri ise ¢apa ve bel gibi
aletler ile havalandirilir. Dip siirgiinler temizlenir. Subat, mart ve nisan aylarinda bir kez giibreleme islemi yapilir.
Giibreleme sonbaharda taban giibresi olarak verilir. Azotlu giibreleme ise susuz tarim yapildigindan ilkbahar
yagislari ile tek seferde yapilir. Mayis ayinda dip ¢apalamasi yapilir.

Sulama

Kuru tarim olarak yetistiricilik yapildigindan bahgelerde sulama sistemi bulunmaz. Sulama ihtiyaci yagislarla
karsilanir.

Hasat

Giilnar Kus Uziimiiniin hasadi, agustos aymin ortasinda baslayip son haftasinda tamamlanir. Uriiniin hasadi
geciktigi takdirde ¢ok olgunlagmadan dolayr dokiilerek hasat kayiplarina neden olur. Hasat, kirmizidan siyaha
doniistimiinii tamamlayan yas liziimler segilerek yapilir.

Kurutma

Hasad1 yapilan yag tizimler, 5x4 m naylon sergiye serilerek herhangi bir katki maddesi kullanilmadan giines
altinda (giin kurusu) kurutulur. Sergiye serilen {iziimler giin asir1 karistirilarak {iziimlerin birbirine yapismadan her
tarafi esit olacak sekilde kurumasi saglanir. Kurutma islemi, giinesli havada 7-10 giin, riizgarli havalarda ise 7 glinde
tamamlamir. Kurutulmus tiziimler, uygun ¢apta deliklere sahip kalbur ve eleklerle elenerek tas, toprak ve saplardan
ayrilir. Eleme ve ayiklama makinesi ile detayli islem yapildiktan sonra paketlemeye hazir hale gelir.

Mubhafaza kosullari

Giilnar Kus Uziimii, 10-50 kg cuvallarda paletli olarak guvallar {ist iiste gelmeyecek (kizginlasma olmamasi
icin) ve yerle temas etmeyecek sekilde tekli sira halinde oda sicakligindaki dogal depolarda depolanir.

Ambalajlama

Giilnar Kus Uziimii, 20 g ila 50 kg arasinda degisen miktarlarda gida ile temasa uygun ambalajlar kullanilarak
paketlenir. Ambalajli iiriinde herhangi bir yabanct madde bulunmamalidir.

Denetleme:

Denetimler; Mersin Biiyliksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Mersin Biiyiliksehir Belediyesi, Giilnar
Ilge Tarim ve Orman Midiirliigii, Giilnar Ziraat Odasi ile S.S. Giilnar Cukurasma Tozkovan Ugoluk Kus Uziimii
Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden tiriin konusunda uzman en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.
Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa
bildirilir. Denetleme sirasinda olusabilecek olan biitiin masraflar Mersin Biiyliksehir Belediyesi tarafindan karsilanir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Anaglarin temini ve kiiltiirel islemlerin uygunlugu.

e Hasat edilecek iirliniin renk, sekil ve olgunluk 6zelliklerinin uygunlugu.
e Ozellikle kurutma islemi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

e Depolama ve ambalajlama uygunlugu.
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e Gerek goriilmesi halinde Tablo 1 ve Tablo 2’de yer verilen 6zellikler bakimindan yaptirilacak analiz
sonuglarinin uygunlugu.
e Giilnar Kus Uziimii ibaresi, logosu 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 yiiriitiir.
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7. Yalova Kestane Bah

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.06.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 23.01.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1525

Tescil Tarihi : 23.01.2024

Basvuru No : C2020/138

Basvuru Tarihi : 23.06.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Yalova Kestane Bali

Uriin / Uriin Grubu . Cigek bal1 / Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Yalova ili An Yetistiricileri Birligi

Tescil Ettirenin Adresi . Siileyman Bey Mah. Kazim Gokmen Sk. 9A Merkez YALOVA
Cografi Simir : Yalovaili

Kullanim Bi¢imi : Yalova Kestane Bali ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Yalova Kestane Bali ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yalova Kestane Bali, Yalova ilinde bulunan kestane ormanlarinin en ¢ok 600 m uzakliginda konumlanan
kovanlarda yetistirilen Kafkas arisindan (Apis mellifera caucasia), Anadolu arisindan (Apis Mellifera Anatolica) ve
bunlarin melezlerinden elde edilir.

Yalova ilinin bitki 6rtiisiinii makiler ve ormanlar olusturur. Yalova’min giineyindeki dik yamaglar tiimiiyle
giir bir orman ortiisiiyle kaplidir. Genis yaprakli agaglarin hakim oldugu bu kisimda, igne yaprakli agaclar oldukca
azdir. Orman ortiisliniin biiyiik bir kism1 Karadeniz kiyt silsilesi florasinin, bir kismi ise Akdeniz florasinin
tiirlerinden olusur.

Ar1 kovanlar1 kig mevsimini daha sicak yorelerde gegirdikten sonra, nisan - mayis aylarinda cografi sinir
icinde tekrar konumlandirilir. Uretim igin kovanlar, kestane ormanlarinin i¢inde veya kestane ormanlarina en fazla
600 m uzaklikta olacak sekilde yerlestirilir.

Yalova Kestane Balinin polen ve diger 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Yalova Kestane Bali agagidaki polen miktarlarini igerir

En az bulunmasi
Takson .
gereken miktar
Castenea sativa Miller (Fagaceae) %74
Tilia subs. (Tiliaceae) %1
Thymus subs. (Lamiaceae) %1
Asteraceae %1
Roseceae %1

Tablo 2.Yalova Kestane Balinin baz1 6zellikleri

Bilesim Miktar
Nem (en fazla) % 20
Fruktoz + Glukoz (en az) 100 g’da 62 g
Fruktoz / Glukoz 1,10- 1,40
Serbest asitlik (en fazla) 45 meq / kg
Elektriksel iletkenlik (en az) 0,8mS/cm
Diastaz sayis1 (en az) 8

HMF (en fazla) 40 mg / kg
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Balda protein ve bal delta C13
degerlerinden hesaplanan C4 %7
sekerleri orani (en fazla)

Prolin (en az) 540 mg / kg

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Yalova Kestane Bali, Yalova ilinin tarim ekonomisinde 6nemli
bir yere sahiptir. igeriginde eser miktarda thlamur poleni bulunmasi nedeniyle kahvaltilik olarak tercih edilir. Bu
sebeplerle Yalova Kestane Balinin, cografi sinir ile in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Yalova Kestane Bali iiretiminde Kafkas arisi, Anadolu aris1 ve bunlarin melezleri kullanilir. Arilarin
yetistiriciliginde, Langstroth tipi kovan kullanilir. Bu kovan, dip tahtasi, gévde, kuluckalik, ballik, ortii tahtas1 ve
kapak boliimlerinden olusur. Kovan govdesinin kalinligi 2,5 x 3 cm olmalidir. Digaridan gelen bakteri, mantar ve
bocekler i¢cin yasam alani olusturacagi icin dip tahtasinda bosluk veya catlak bulunmamalidir. Govde kismi
kulugkalik arilarin esas yasam alani olup giris deligi de bu kisimda bulunur. Ar1 kolonisi kis mevsimini kulugkalikta
gecirdigi icin; bu boliimiin saglam ve kis sartlarina dayamkli olmasi gerekir. Ortii tahtasi olarak ahsap malzeme
yerine saglam bez de kullanilabilir. Bez kullanimi ahsaba gore ses yapmamasi ve kovan i¢i havalandirmay1
kolaylastirarak nem dengesini saglamasi nedenleriyle avantajlidir. Kovan i¢i nem dengesinin saglanmasi amaciyla
govdenin birlesme kisimlarinda zamanla meydana gelebilecek agilmalarin dolgu malzemesi ile kapatilmasi gerekir.
Seyyar aricilik yapildigi i¢cin kovanlarin kolayca istiflenebilmesi i¢in kapaklar diiz olmalidir.

Arilarin kovan icerisinde rahatca calisabilmesi ve havalandirmanin kontrolil i¢in yaz gilinlerinde gerekli
kovan i¢i bosluklar;

o vanlardaki iki ¢ergeve ile kovan i¢ ylizeyi arasindaki mesafe 7,5 mm,

e cercevelerin kovan igine giren kisa kenari ile kovan i¢ yiizeyi arast mesafe 10 mm,
o dip tahtas ile gerceve alt tahtasi arasindaki mesafe 25 mm,

e bir ¢er¢evenin ortasi ile diger gergeve ortasi arasindaki mesafe 36 - 38 mm,

e cergeve st ¢italart arasindaki mesafe 12 mm,

e c¢ergeve st ¢italari ile Ortii tahtasi arasindaki mesafe 10 mm

seklinde ayarlanir.

Cografi sinirda kislarin soguk olmasi nedeniyle gezginci aricilik yapilarak kis aylarinda arilar, daha sicak
olan yakin bélgelere gotiiriilerek kislatilir. Nisan - mayis aylarinda cografi smir iginde Yalova il Tarim ve Orman
Midiirligii tarafindan belirlenmis olan bolgelerde tekrar konumlandirilir. Yalova Kestane Bali iiretimi igin
koloniler, arilarin bolgeye alismalari icin en ge¢ 15 Mayisa kadar iiretim sahalarina yerlestirilmelidir. Uretim icin
kovanlar, kestane ormanlarinin iginde veya kestane ormanlarina en fazla 600 m uzaklikta olacak sekilde yerlestirilir.

15 Haziran - 30 Haziran tarihleri arasinda kovanlardan petekler alinarak iglenir. Bal siizme islemi
yapilacaginda oda sicakligi, siizme kolaylig1 ve akiciligin saglanmasi amaciyla 25 - 30 °C olmalidir.

Stiziilecek cergevelerin petekleri iizerindeki sirlar, sir bigagi veya sir taragi ile alinir. Sir1 alinan petekler elle
veya elektrikle dondiiriilen bal siizme (santrifiij) makinesine yerlestirilerek ballari ¢ikartilir. Bali siiziilen petekler
aksamiizeri kulugkaligin lizerine verilerek peteklerde kalan bal bulasiklarinin temizlenmesi saglanir. Cergevelerden
temiz ve saglam olanlar saklanarak ilkbaharda tekrar kovanlara konulabilir.

Bal siizme makinesinde elde edilen bal, gittik¢e incelen ¢ok katl1 elekten gecirilerek mum kalintilar1 ve diger
yabanci maddeler ayiklanir. Ardindan kalan kii¢iik pargalar ile olusan hava kabarciklarinin balin rengini bozmamasi
i¢in alttan musluklu dinlendirme tankina alinarak 2 - 3 giin siireyle dinlendirilir. Dinlendirme siiresince tistte kopiiklii
kisim toplandik¢a kepgeyle alinarak arilara yem olmak {izere ya da sirke ve likdr yapimi igin ayr1 bir yerde depolanur.
Dinlendirme kabindaki bal duruldugunda ve berraklastiginda, istenen miktarlarda ve gida ile temasa uygun
ambalajlarda paketlenebilir.

Bal, degisik yapi taslarindan olustugundan depolama sirasinda bile yapisal olarak siirekli degisiklige ugrar.
Bu degismeler genellikle kristallesme, renk koyulasmasi, asitlik derecesinin artmasi, balin i¢inde bulunan seker
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cesitlerinde artma ve azalma olmasi seklindedir. Bunun yaninda balin depolanma siiresinin artmasi ve 1sitilmasi
HMF (Hidroksi Metil Furfurol) degerini yiikseltir.

Ballar, paketleme / dolum noktasindan tiiketiciye ulastirilana kadar tiim agamalarda temiz ve kuru yerlerde,
kokulardan ari bi¢imde, dogrudan giines 1s18indan korunacak ve 25 °C’yi agmayacak sekilde dolum tarihinden
itibaren 2 yil siireyle muhafaza edilebilir. Kristalize olan ballarin tekrar eski haline donmesi igin bal kab1 sicakligt
38 °C ge¢meyen sicak su dolu bir kap icerisinde bekletilerek, balin ¢oziilmesi saglanir. Bal kab1 higbir zaman
dogrudan ates ile temas etmemelidir. Coziinen bal tekrar kristalize olabilir.

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

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Yalova Kestane Bali, Yalova ilinin tarim ekonomisinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Yalova Kestane Balinin, arilarin kis konaklamasi
diginda kalan iiretimi ve paketlenmesi dahil tim islemleri Yalova ilinde gergeklesmektedir.

Denetleme:

Denetimler; Yalova Ili Ar Yetistiricileri Birliginin koordinasyonunda ve Yalova il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Yalova Ticaret ve Sanayi Odas1 ve Yalova ili A1 Yetistiricileri Birliginden konuda uzman birer kisinin
katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler; diizenli olarak yilda en az iki
kez, sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

15 Mayis - 22 Mayis tarihleri arasinda yapilacak birinci denetimde, kovanlarin konumlandirilmasi, ar1 ki
ve kovanlarin uygunlugu denetlenir.

15 Haziran - 30 Haziran tarihleri arasinda yapilacak ikinci denetimde ise;

- {iretim metoduna uygunluk,

- hasat doneminde yapilan igslemlerin uygunlugu,

- polen miktarlarinin uygunlugu,

- Yalova Kestane Bali ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

denetlenir. Gerek goriilmesi halinde iiriiniin, Tablo 2°de belirtilen 6zelliklere uygunlugu da 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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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 24.01.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: 1526

: 24.01.2024

: C2022/000430

: 30.11.2022

. Konya Kaygana

: Tatli / Firinctlik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

: Mabhreg isareti

: Konya Biiyiiksehir Belediyesi

. Nigantag Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA

: Konya ili

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Kaygana; siit, su, yamurta, kabartma tozu ve vanilya ile hazirlanan karisima ekmeklik bugday unu
eklenerek elde edilen akigkan hamurun gida ile temasa uygun kasikla parga parga dokiilerek kizartildiktan sonra toz
beyaz sekere batirilmasi suretiyle Konya ilinde tiretilen tatlidir.

Konya Kaygana, 27-35 mm ¢apinda yuvarlak sekildedir ve her bir tath 15-20 g agirligindadir.

Konya Kaygana, Konya ilinde koklii bir gegmise sahiptir. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde
onemli bir yeri vardir. Ozellikle ramazan ayinda ve misafirlere ikram igin iiretilir. Hamur kizgin yaga, geleneksel
olarak gida ile temasa uygun tahta kasik ile dokiiliir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

10-12 adet Konya Kaygana iiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve {iretim asamalarina asagida yer

verilmektedir.

Bilesenler:

200 ml siit

200 ml su

1 adet yumurta

10 g kabartma tozu

10 g vanilya

220 g ekmeklik bugday unu

Kizartmak icin:
400 ml s1v1 yag

Ugzeri icin:
220 g toz beyaz seker

Yapilisi:

Siit, su, yumurta, kabartma tozu ve vanilya karistirilir, {izerine un ilave edilir. Homojen ve akigkan bir hamur
elde edinceye kadar karistirma islemine devam edilir.

Siv1 yag bir tavada kizdirilir. Gida ile temasa uygun tahta kagsik ile hamurdan alinip kizgin yaga dokiilerek
kizartilir. Kizaran hamurlar yaglari siiziilerek bir tabaga koyulur. Konya Kaygananin servisi, toz beyaz sekere

batirildiktan sonra sicak olarak yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya Kaygana, Konya ilinde koklii bir gegmise sahiptir. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunan Konya Kaygananin tiim iiretim asamalar1
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi, Ascilar ve
Turizmciler Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart
boliimiinden {iriin konusunda uzman birer temsilcinin katithmiyla olusan 4 kisilik denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.

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 Konya
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetimlere esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu.
e Uretim metoduna uygunlugu.
o Konya Kaygana ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.03.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 24.01.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: 1527

1 24.01.2024

: C2021/000123

: 19.03.2021

. Nizip Mizar Havucu

: Havug / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
: Mabhreg isareti

: Nizip Ticaret Odast

: Istasyon Mah. Istasyon Cad. No:2 Nizip GAZIANTEP

. Gaziantep ili Nizip ilgesi Uluyatir Mahallesi

: Nizip Mizar Havucu ve mahreg igareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Nizip Mizar Havucu cografi isaret ibaresi ve mahrec
isaret amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nizip Mizar Havucu, Gaziantep ili Nizip ilgesinin Uluyatir (Mizar) Mahallesinde yetistirilen ve Apiaceae
familyasinin Daucus carota L. var. sativus tiirii havugtur. Uretiminde kullanilan tohumlar, bir &nceki hasat
doneminden elde edilen havuglarindan bir kisminin iiretim alaninda birakilmasi suretiyle elde edilir.

Nizip Mizar Havucunun adinda gegen Mizar, Uluyatir Mahallesinin eski adi olup iiriiniin yetistiriciligi uzun
yillardan bu yana ilgili cografi sinirda yapilir.

Cografi sinir pH 7,5 (hafif alkali), killi - tinl1, fosfor ve potasyum orani yiiksek toprak yapisina sahiptir ve bu
durum yiiksek asitlige kars1 hassas bir sebze olan Nizip Mizar Havucunun yumru gelisimini olumlu etkiler.

Nizip Mizar Havucu iri yapidadir. Seker oraninin yiiksek olmasindan dolayi tatli ve sar1 renktedir. Alt kismi
ince ve sivri, Gst kismi ise kalin olup konik sekilde goriiniime sahiptir. Yetisme doneminde taze olarak tiiketilen
Nizip Mizar Havucu, cografi sinirda kézlenmis, haglanmis veya tursusu yapilarak da tiketilir.

Nizip Mizar Havucunun morfolojik, agronomik ve tane kalite 6zellikleri agagidaki tablolarda yer almaktadir.

Tablo 1. Nizip Mizar Havucunun morfolojik, agronomik ve fizikokimyasal 6zellikleri

Nizip Mizar Havucunun Morfolojik ve Agronomik Ozellikleri

Ozellik Deger
Kok Yapist Kazik
Bilesil yaprakli, eksen iizerinde linear

Yaprak Yapist ve lanceolat seklinde sirali

.. Govde boyu ¢izgili ve tiiyli. Govde
Govde Yapisi uzunlugu ortalama 100 - 150 cm

. Tag yaprak rengi beyaz. Erselik ve
Cigek Yapisi yabanci d6llenme 6zelligindedir.
Govde Rengi Sari
Tohum Yapist Kirli sar1 renkli, 2 - 4 mm uzunluk ve

1-1,5 mm enindedir.

Ekim Zamani

15 Temmuz - 15 Agustos

Hasat Zamani

20 Aralik - 20 Mart

Nizip Mizar Havucunun Fizikokimyasal Ozellikleri

Karbonhidrat

(Sakkaroz cinsinden toplam geker)

% 6,90 - 6,98
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Sakkaroz (g /L) % 5,85 - 5,92
Suda ¢oziinebilir kuru madde % 8,8 - 10,01
Renk (ortalama degerler) L 77,41 |a“-1,24 | Db™ 41,98
Agirlik (g) 280 - 450
Boy (cm) 16 - 30
Omuz kismi ¢ap (mm) 28,65-42,71
Orta kisim ¢ap (mm) 17,87 - 27,80
Uretim Metodu:

Tohum Uretimi:

Hasat donemi Nizip Mizar Havuglarindan bir kismi bir sonraki iiretim dénemi i¢in gerekli olan tohumun
tiretilmesi amaciyla yetistirilme alaninda birakilir. Nizip Mizar Havucu iizerinde semsiye seklinde olusan ¢iceklerin
i¢inde olgunlasan tohumlar bir sonraki yil kullanilmak iizere tireticiler tarafindan toplanir. Tohum {iretim islemine
haziran ay1 sonu ile temmuz ayi ortalarina kadar devam edilir. Haziran ayinda baslayan ¢i¢eklenme donemi
sonrasinda bitki kokiinden g¢ekilerek tarlada kurumasi beklenir ve kuruyan tohumlar yaprak ve sap kismindan
ayristirilir. Ayrilan tohumlar bir sonraki ekim déneminde kullanilmak iizere hava gegirmez kaplara koyulup 15 - 20
°C sicaklik ve % 5 - 10 neme sahip ortamda muhafaza edilir.

Tarla Hazirligi:

Ekimin yapilacagi alana ekim zamanindan 2 - 3 ay dncesinde yaklasik 2 ton / dekar olacak sekilde yanmis
ciftlik giibresi verilir. Tohum ekiminden 20 - 25 giin 6nce tarlada bulunan yabanci otlar, yabanci ot miicadelesi
yapilarak temizlenir. Ardindan ekilecek alan sulanip taban giibresi (50 kg, amonyum nitrat, amonyum siilfat veya
tire) verilir. Ekilecek alan sira (timiitler) seklinde hazirlanir. Nizip Mizar Havucu tohumlarinin ge¢ ¢imlenmesi
nedeniyle yabanci otlar hizla geliserek bitkinin gelismesini yavaslatir ve lizerini orter. Bu nedenle seyreltme ve
capalama islemleri de zorlasacagindan, capalamaya dnem verilmekte, diizenli olarak yabani ot kontrolii yapilir.

Tohum Ekimi:

Temmuz aymin 15’inde baslayarak Agustos aymin 15’ine kadar yapilabilmektedir. Timiitlerin arasina bir
kazma boyu araliklarla (yaklasik 25 - 30 cm) ¢izikler olusturulur. Bu ¢iziklere Nizip Mizar Havucunun tohumlari
elle hafifge serpilir ve daha sonra bir ¢ali veya agag dali ile bu tohumlarin {izeri kapatilir ve can suyu verilerek
havuglarin ¢imlenmesi beklenir. 10 °C iizerindeki sicakliklar da tohumun ¢imlenmesi gergeklesir. Cimlenmeden
sonra bitkiler arasinda 25 - 30 cm mesafe, sira iizeri ise 8 - 12 cm olacak sekilde seyreltme islemi yapilir. Bu
asamadan sonra bitkiler diizenli olarak sulanir.

Sulama:

Ekim alaninda diizenli olarak salma sulama yapilir. Diizenli sulama Nizip Mizar Havucunun primer
(birincil) ve sekonder (ikincil) kok gelisiminde ¢ok ©6nemli olup, primer doénemdeki susuzluk iriin
boyunun kisa kalmasina, sekonder donemdeki susuzluk ise iriiniin yeterli Olgiide kalinlasmamasina neden
olmaktadir. Ekim sonras1 iki hafta boyunca 5 giinde bir sulama yapilir ve sonrasinda havucun daha derine kok salarak
iyi bir geligsim saglamas1 amaciyla 40 giin boyunca su verilmez. Eyliil sonu ve hasat donemine kadar 10 giinde bir
sulamaya devam edilir.

Hasat:

Hasat cografi sinirda elle yapilir. Hasada yaklagik aralik aymin ortalarinda baslanir ve mart aymin sonuna
kadar devam eder. Hasat, havucun Tablo 1’de verilen olgunluk dénemi 6zelliklerini kazanmaya bagladig: tarihte
baglar ve birka¢ hafta siirer. Havuglar sokiildiikten sonra uzun siire kapali kaplarin igerisinde kalirsa havucta
acilasma problemi olusur. Bu nedenle havuglarin uzun siireli muhafaza durumu s6z konusu oldugunda havucun ilk
asamada saplarinin temizlenmesi ve sonrasinda dere kenarinda su ile yikanarak dere kumu igerisinde (nemli, serin
ortam 10 - 12 °C) muhafaza edilmesi gereklidir. Dere kumu igerisinde iiriin pazara sunuluncaya kadar yaklasik 1
hafta muhafaza edilir. Havug 0 - 4 °C sicaklikta ve % 94 - 96 bagil nemde 5 - 6 ay depolanir. Nizip Mizar Havucu
piyasaya, 20 kg’lik kasa veya plastik ambalajlarda sunulur.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Nizip Mizar Havucunun cografi sinirda ge¢cmisi eskiye dayanir. Uluyatir ilgesinin ekonomisinde dnemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Nizip Mizar Havucunun tiim {iretim agamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Nizip Ticaret Odasmin koordinasyonunda; Nizip Ziraat Odasi, Nizip ilce Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Nizip Meslek Yiiksek Okulu Bitkisel ve Hayvansal Uretim Boliimii ile Nizip Ticaret Odasindan iiriin
konusunda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli
olarak en az yilda bir kez, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir:

+  Uretimde kullanilan havug gesidinin uygunlugu.

» Ekim yapilan tarla sartlarinin, hasat ve depolama satlarinin uygunlugu basta olmak iizere iiretim metoduna
uygunluk.

» Hasat edilen triiniin morfolojik, agronomik ve fizikokimyasal 6zelliklerinin uygunlugu.

* Nizip Mizar Havucu ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli 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. 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. Kemalpasa Taths1/ Mustafakemalpasa Peynir Taths1 / Mustafakemalpasa Taths1

159 say1li ve 16.10.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
784 tescil numarali Kemalpaga Tatlis1 / Mustafakemalpasa Peynir Tatlis1 / Mustafakemalpaga Tatlis1 ibareli cografi
isarete iligkin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uretim Metodu:

“Kabartma maddesi (sodyum bikarbonat)”

ifadesi,

“Kabartma maddesi (sodyum bikarbonat ve/veya amonyum bikarbonat)”

seklinde degistirilmistir.

“Hamurun igine en az %2 oraninda yumurta ve %0,2-1 oraninda sulandirilmis karbonat konulur.”

ifadesi,

“Hamurun i¢ine en az %2 oraninda yumurta ve %0,2-1 oraninda sulandirilmis kabartma maddesi konulur.”
seklinde degistirilmistir.

“Boylece nem miktart %10 un altina disiiriiliir ve tek firinlanmig {irinlere nazaran daha uzun raf émriine
ulasabilir.”

ifadesinden sonra gelmek iizere,

“Cift firnlanmis triinlerde nem orani en fazla %10, tek firmlanmis {iriinlerde nem orani en fazla %35
olabilir.”

ifadesi eklenmistir.

“Igine 800 g seker ve 1 litre su konularak seker tamamen eriyene kadar karistirilir.”
ifadesi,

“I¢ine en az 700 g seker ve 1 litre su konularak seker tamamen eriyene kadar karistirilir.”

seklinde degistirilmistir.



