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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 fikrasi “Kurum,
cografiisaret veya geleneksel iiriin adi basvurularini 33 ila 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
bagvurular Biiltende yayimlanir.” hitkkmiine amirdir.

Ayrica 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici Madde 1 inde “Bu Kanunun
yayimi tarihinden énce Enstitiiye yapimuis olan ulusal ve uluslararasi marka ve tasarim
basvurulart ile cografi isaret basvurulari, basvuru tarihinde yiiriirliikte olan mevzuat
hiikiimlerine gore sonuglandirilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden énce Enstitiiye
yapumis olup yayimlanmamis cografi isaret basvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayili Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hilkmiine amirdir.

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden 6nce yapilan cografi isaret basvurulart 555
say1l1 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 karsi yapacaklar itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel iiriin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler iic ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklar
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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3. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Geregince Incelenen Basvurular Yayim

Asagidaki cografi isaret basvurulari 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mci1 maddesi geregince
yayimlanmis olup ilgili kisiler {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklar itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Mersin Kerebici

Basvuru No : C2017/029

Basvuru Tarihi :19.04.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Mersin Kerebici

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

Basvuru Yapan : Mersin Ticaret Ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Atatiirk Cad. Mtso Hizmet Binas1 Kat.3 Akdeniz MERSIN

Cografi Simir : Mersin ili

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret ibaresi, marka ibaresinden daha kiigiik olmamak kaydiyla

lirliniin ambalajinda yer alacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mersin Kerebici; irmik ile yapilan hamurun bezelere ayrilip el ile oyulmasi ve iginin ceviz i¢i ya
da cografi isaret tescili bulunan Antep Fistigt i¢i ile doldurulmasi sonrasinda odun firininda
pisirilen, iizerine ¢goven kokiinden elde edilen kopiik ilave edilen bir tathidir.

Kerebi¢ ilk olarak 1940’ yillarda tatlicilik ve sekercilik ile istigal eden Arap kokenli ailelerin, o
donem sehrin merkez c¢arsist civarinda sadece ramazan ay1 ve bayramida yaptiklart ve el
arabasinda sattiklart bir tathydi. Zamanla halk tarafindan kabul gbérmesi ve begenilmesi ile
ramazan ayina 6zel olan bu tatli on iki ay boyunca liretilen ve tiiketilen bir tatli halini almistir.

Mersin Kerebicinin iiretiminde kullanilan malzemeler ve liretim metodu ile farklilasan 6zellikleri asagidaki
gibidir.

o Kerebicin hamurunda seker kullanilmaz. Tatlandirma islemi, sunumdan Once kerebicin iizerini
kaplayacak miktarda kerebi¢ kdpiigiiniin konulmasiyla yapilir.

e (Coven kokiiniin kaynatilmasiyla elde edilen beyaz renkli kerebi¢ kopiigliniin hazirlanmasi ve
formiilasyonu firline 6zgiidiir.

o Kerebicin ¢esidine gore i¢ malzeme hazirlanir. Fistikli kerebi¢c igin iri ¢ekilmis cografi
isaret tescili bulunan Antep Fistig1 i¢i, cevizli kerebig i¢in iri ¢ekilmis ceviz i¢i kullanilir.

Uretim Metodu:

Mersin Kerebicinin liretim metodu ve sunumu dort asamada gergeklestirilir.

e Kerebi¢c hamurunu olusturmak iizere tiim malzemeler homojen bir sekilde karistirilarak uygun elastik
yapida bir hamur elde etmek i¢in yogurulur.

e Hazirlanan hamur yuvarlak bezelere ayrilarak el ile oyulur. Istenen kerebig cesidine gére ici cografi isaret
tescili bulunan Antep Fistig1 i¢i veya ceviz i¢i doldurulduktan sonra odun firininda pisirilir.

e (Coven kokii kaynatilarak beyaz renkli kerebi¢ kopiigii hazirlanir.

¢ Sunumdan 6nce kerebicin lizerini kapatacak miktarda kerebi¢ kopiigii konur.

Mersin Kerebicinin {iretiminde aroma vericiler ve aroma verme 6zelligi tasiyan gida bilesenleri kesinlikle
kullanilmaz.

Mersin Kerebicinin raf émrii oda sicakliginda yedi giindiir. Uretim yerinde tiiketilmeyecekse Tiirk Gida
Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligine uygun sizdirmaz seffaf ambalajda paketlenmek
suretiyle tagiabilir.

Kerebi¢ hamurunun hazirlanmasi:

Kerebi¢ hamuru Tiirk Gida Kodeksi irmik Tebligine uygun irmik, yag, Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki
Maddeleri Yonetmeligine uygun karbonat, su, Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine uygun mahlep ve pisirme
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sirasinda ylizeyinin kizarmasi amaciyla da az miktarda pekmez kullanilarak yapilir. Asagida, toplam agirligt 10,5-
11 kg olan yaklasik 198-200 adet kerebic elde etmek i¢in kullanilan malzeme miktarlar1 verilmektedir.

Tablo 1. Kerebi¢ Hamuru Hazirlanmasinda Kullanilan Malzemeler ve Miktarlart

Malzemeler Miktar
Irmik (Tip 3 — Orta boy) 4 kg
Pastalik margarin 750 g
Aycigek yagi 750 g
Su 2 litre
Mabhlep 30g
Karbonat 25¢g
Pekmez 150 g

Kerebi¢ hamuru, homojen yapiya ve bezelerin istenilen sekilde oyulabilmesi icin elastik yapiya
kavusuncaya kadar oda sicakliginda (~25 °C) 10-15 dakika yogrulur.

Kerebi¢ hamuru oda sicakliginda 5-8 dakika dinlendirildikten sonra yaklasik 25-30 gramlik bezelere
ayrilir. Bezeler avug icinde yuvarlanarak igi oyulur. I¢i oyulan bezelere istenen geside gore 15-20 g iri gekilmis
cografi isaret tescili bulunan Antep Fistig1 ici veya 15-20 g iri cekilmis ceviz i¢i doldurularak kapatilir. Ici
doldurulmus ancak heniiz pismemis bezeler kerebig koftesi olarak adlandirilir.

Kerebig koftelerinin tane agirligi 45-55 g’dir. Onceden yaglanmis ve 1sitilmig galvanizsiz tepsiye dizilen
kerebi¢ kofteleri, odun atesinde 300-350°C sicaklikta 15-20 dakika pisirilir. Ustii kizarinca firindan ¢ikarilan
kerebigler, oda sicakliginda sogumaya birakilir.

Kerebic kopiigiiniin hazirlanmasi:

Gypsophila L. ve Ankyropetalum fenzl cinslerinin taksonuna ait bir tiir olan ¢dven bitkisinin koklerinin
kaynatilmasiyla elde edilen ¢ozelti, kopiirtiiliip seker ile karistirilarak beyaz renkli kerebi¢ kdpiigii elde edilir.

Kerebi¢ kdpiigiiniin lezzeti ve kivami son iiriin kalitesi agisindan olduk¢a 6nemlidir. Zira fazla viskoz
olan kopiik kat1 olacagindan tercih edilmemekte, fazla akiskan olan kopiik ise kerebici 1slatacagindan istenmeyen
bir tekstiir olugturmaktadir.

Tablo 2. Kerebi¢ Kopiigliniin Hazirlanmasinda Kullanilan Malzemeler ve Miktarlart

Malzemeler Miktar
Seker 3,5kg
Su 5 litre
Coven kokii 1 kg

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

Mersin Kerebicinin iiretilmesi; hamurunun, kerebi¢ koftelerinin ve kerebi¢ kopligiiniin hazirlanmasi
asamalar1 da dahil olmak iizere kendine 6zgili kosullar bulundurmakta ve ustalik becerisi gerektirmektedir. Bu
sebeple tiretimin tim agamalar1 belirtilen cografi sinirda gergeklesmektedir.

Denetleme:

Mersin Ticaret ve Sanayi Odasimin koordinatérliigiinde ve Mersin Ilge Tarim Orman Miidiirliigii ile Mersin
Universitesi Gida Miihendisligi Fakiiltesinden en az birer iiyenin katilimiyla olusacak denetim mercii tarafindan
denetim iglemleri yiiriitiiliir.

Denetimler yilda bir kere yapilir ve 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak Tiirk Patent
Ve Marka Kurumuna sunulur. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.

Denetim mercii, Mersin Kerebicini {ireten firmalara denetgi ekibi gondererek “lirliniin tanim1 ve ayirt edici
ozellikleri” ile “liretim metodu” kisminda belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretim yapilip yapilmadigini kontrol
eder.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kigilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Adilcevaz Bastonu

Basvuru No : C2018/110

Basvuru Tarihi :20.04.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Adilcevaz Bastonu

Uriin/iiriin grubu : Baston / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanat1 iiriinleri

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Adilcevaz Kdylere Hizmet Gotiirme Birligi Baskanligt

Basvuru Yapanin Adresi : Orta Mahalle Emniyet. Cad. No:312 Hiikiimet Konag1 Kat:3 Adilcevaz
/BITLIS

Cografi Simir : Bitlis ili Adilcevaz ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaretin adi, marka ile birlikte ve marka ibaresinden kiigiik

olmamak iizere etiket, ambalaj vb. lizerinde kullanilacaktir.
Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adilcevaz Bastonu, Adilcevaz ilgesinde yetisen ceviz agaclarindan iiretilen bir iiriindiir. Uriin iizerindeki
desenler tarihi eserlerde bulunan Urartu, Selguklu ve Osmanli motiflerinden yararlanilarak 6zgiin olarak, tasarlanmis
ve kusaklar boyu Adilcevaz Baston ustalarinca giiniimiize ulasmustir. Uriiniin kafa ve gévde kisimlarinda kullanilan
kaliplar yoreye 6zgiidiir. Binlerce yillik motifler yaklasik 3000 yillik gegmise sahip olan Adilcevaz bastonu iizerine
ustalarin emekleri, birikimleriyle 6zenle ve maharetle islenmistir.

Ebru, tezhip ve minyatiir desenleri sadece Adilcevaz Bastonlarinda goriilmekte olup yoreye 6zel olmasi bu
desenlerden kaynaklanir. Adilcevaz ilgesinde bulunan tarihi yapilardaki taslara, ahsaba, bina siislemelerine,
biblolara iglenen Urartu, Selguklu ve Osmanli motifleri; Adilcevaz kazi ¢alismalarinda bulunan tarihi eserlerin
iizerindeki motifler ve bunlardan esinlenerek yapilan 6zgiin motifler sadece Adilcevaz Bastonlarinin gévdesine
oyma, boyama ve yakma teknigi ile islenir.

Uriin iizerindeki desenler el is¢iligi ile iiretilir.

Adilcevaz Bastonu yorede yetistirilen ceviz agaglarindan yapilir. Adilcevaz yoéresindeki deneyimli baston
ustalarina gore, Adilcevaz’da dogal ortaminda yetisen ceviz agaglarmin siiriimii ve sulamasi sistematik olarak
yapilir. Bu sebeple siirgli uzunluklan fazla, diigiim (budak) sayis1 az ve siirglin atmasi yok denecek kadar azdir.
Yorede yetismeyen ceviz agaglarinda siirgli diiz, siirgli uzunlugu kisa olmakta ve c¢ok fazla diigiim (budak)
bulunmaktadir ve bu sebeple bu tip ceviz agaglar1 baston yapimina uygun degildir.

Uretim Metodu:
Adilcevaz Bastonu iki tip olarak iiretilir.

Birincisi, yasl ve hastalarin kullanimina y6nelik iretilen bastonlardir. Bu bastonlar kalin, insan agirligimi
kaldirabilecek dayanikliliktadir.

ikincisi, hediyelik, dekoratif ve turist amacli tiretilen bastonlardir. Bu amagla iiretilen bastonlar ise estetik,
zarif, sanat agirlikli, el emegi ile yapilan 6zel tasarimlardir.

Adilcevaz Bastonu yapimi i¢in yorede yetistirilen ceviz agaglarinin kerestesi kullanilir.

Adilcevaz Bastonu yapilirken dikkat edilmesi gereken en dnemli husus, yeni kesilen yas ceviz agacinin direk
giineste kurutulmamasidir. Ceviz agaci yasken direkt giines 15181na maruz kaldiginda, aga¢ govdesinde egilmeler ve
catlamalar meydana gelir. Bu yiizden ceviz agaci igindeki su disariya ¢ikincaya kadar (en az 1 y1l) glines gérmeyen
yerde kurutulur. Devam eden 1 yillik siiregte de giineste dogal yollarla kurumaya birakilir. Béylece en az 2 yil
kurutulmus olmalidir. Bastonda diizliik ¢ok 6nemli oldugu i¢in bu uygulamaya dikkat edilir.

Belirlenen yontemlerle kurutulmus ve baston yapimi hammaddesi haline gelen ceviz kiitiikleri sekil verilmek
iizere atdlyelere getirilir.

Govde Yapimi

Uygun sekilde kurutulan yorede yetismis ceviz agacinin kerestesinden secilenler, hizar atlyesinde baston
ebatlarinda bigilir.
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Her bir baston ¢esidinin dnceden hazirlanmis ayri kaliplart bulunmaktadir. Bu kaliplar kullanilarak ceviz
keresteden malzemenin {izerine istenilen baston sekli ¢izilir. Tek parca halinde kesilen bastonlar el rendesi ile
yuvarlanarak iist kismi kalin alt kismi ince (konik) hale getirilir.

Bastonun govdesine asagida siralanan gdovde tiplerinden hangisinin uygulanacag tespit edilir. Belirlenen
govde tipine gore yakma, oyma veya boyama tekniklerinde biri kullanilir.

Govde tipine gore yakma islemi el ile sabitlenmis makinede; boyama teknigi uygulanacaksa tasarima uygun
boyama veya ebru isleme yontemiyle dnceden boya damlatilmis su dolu kovaya batirilarak yapilir. Yakma iglemi
orta diizey sanayi tipi ateste belirlenen desene uygun yakma islemi yapilir. Oyma isleminde ise gdvde {izerine
cizilecek motife uygun gorseller seffaf bir sekilde cizilerek sekiller lizerinden oyma araci ve bigakla yontulur.
Yontulan bolgeler degerli tas ve giimiis-bakir tel ile doldurulur.

Koniklestirilen govde sirasiyla kalin, orta ve ince olmak tizere ii¢ farkli numarada zimpara kullanilarak
piiriizsiizlestirilir. Boylece bastonun govdesi motif iglemesi i¢in hazir hale getirilmis olur.

Motif iglemeleri i¢in hazir hale gelen bastonlar gévdeye uygulanacak yontemlere uygun tezgahlara konularak
tek tek el emegi ile islenmeye ve kullanima hazir hale getirilir. Govde tiplerine gore belirlenecek yakma, oyma ve
boyama islemlerinin tamamu el ile ¢alisan maniiel makinede el ile yapilir.

Adilcevaz Bastonunda govde tipleri agagidakilerden olusabilir ancak bunlarla sinirli olmak zorunda degildir.

Payitaht Motifli Baston

Osmanli Motifli Baston

Kemik Kakma

Gilimiis Kakma

Sedef Kakma

Baklava Dilimli

Kilim Deseni

Sade (Klasik) Baston

Kobra Yilani Islemeli Baston
Kiligli Baston

Ebru Islemeli Baston

Muhittin Giivendik Modeli Baston
Mehmet Talay Modeli Baston
Mehmet Birol Modeli Baston
Pasa Bastonu

Cini Desenli Baston

Ay Yildiz Giimiis Kakma Baston
Osmanli Tugrasi Giimiis Kakma Baston
Govde Giil Sap Manda Boynuzu Giimiis islemeli Baston
Inci Kefali Basli Baston

Van Kedisi Baglikli Baston

At Bagli Baston

Kurt Bagli Baston

Topag Baston

e  Sedef Kakmali Baston

e  Ziimriit Yakut Tas Islemeli Baston

Cografi Simir igerisinde Gerc¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Adilcevaz Bastonu ydrede yetistirilen ceviz agaglarindan yapilir. Adilcevaz’daki ceviz agaglar siiriimii ve
sulamasi sistematik olarak yapildiginda siirgii uzunluklar1 fazla, diigiim (budak) sayist az ve siirgiin atmasi yok
denecek kadar azdir.

Yorede yetismeyen ceviz agaglarinda siirgli diiz olmakta, siirgli uzunlugu kisa olmakta ve ¢ok fazla diigiim
(budak) bulunmaktadir. Bu sebeple bu tip ceviz agaglar1 baston yapimina uygun degildir.
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Denetleme:

Adilcevaz ilge Ozel idare Miidiirliigii Koylere Hizmet Gotiirme Birligi Baskanlig1 koordinatorliigiinde;
Koylere Hizmet Gotiirme Birligi Baskanlig: tarafindan uygun gériilecek bir denetim mercii baskani, Ilge Halk
Egitim Merkezi Miidiirligiince belirlenecek bir usta dgretici, Adilcevaz Esnaf ve Sanatkarlar Odasi tarafindan
belirlenecek bir baston ustast ile diizenli olarak denetim yapilacaktir.

S6z konusu denetim, kontrol listesine gore her yil, iiretimin en yogun oldugu ekim ayinda, ihtiyag
duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman yapilir ve sonuglar1 raporlanir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Basvurularin Yayim

Asagidaki cografi isaret bagvurular1 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda tescil edilmis olup bu
yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Gaziantep Yesil Zeytin Boregi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 15.05.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 16.11.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 394

Tescil Tarihi :16.11.2018

Basvuru No : C2017/044

Basvuru Tarihi : 15.05.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep Yesil Zeytin Boregi

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Kuliibii Dernegi

Tescil Ettirenin Adresi : Incilipinar Mah. Ali Fuat Cebesoy Bulvari Doktorlar Sitesi C Blok Kat:3
No:302 Sehitkdmil / GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret iiriin ambalaj1 iizerinde tek basina ya da markadan kiigiik

yazilmayacak sekilde marka ile birlikte kullanilir. Ayrica cografi isaret
ambalaj Tlizerinde kullanilamadigi durumlarda isletmede kolayca
goriilebilecek sekilde bulunur veya meniilerde kullanilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Yesil Zeytin Boregi Gaziantep’te bir asirdan uzun siiredir Gaziantep’in Merkez ve Nizip ilgeleri
ile Kilis’te yetigsen yaglik zeytinlerden iiretile gelmis yarimay seklinde ve ¢ap1 14-15 santimetre civarinda olarak
iiretilen boreklerdir.

Gaziantep Yesil Zeytin Boreginde borege cazip lezzet veren Gaziantep’in Merkez ve Nizip ilgeleri ile Kilis’te
yetisen yaglik yesil zeytini, az yagli koyun kiymasi, kuru sogan, taze (yesil) sogan, maydanoz, ceviz i¢i, koyun veya
kegi siitiinden iretilen Tiirk Gida Kodeksine uygun sadeyag, kirmizi pul biber, karabiber ve tuz kullanilir.

Koyun kiymasinin Gaziantep’in yoresel koyun cinsi olan ve bdlgede hallik koyunu veya Karaman koyununun
etinden yapilmasi, borekteki etin kolay pismesi ve daha lezzetli olmasini saglar.

Uretim Metodu:

Uretim sirasinda asagida verilen bilesen listelerinde ve malzeme listesinde yer alanlar oransal olarak kalmak
iizere, farkli gramajlarda malzeme kullanilarak {iretilebilir.

Ic Malzeme Bilesen Listesi:

1. 425 gram Gaziantep, Nizip ve Kilis yoresinde yetistirilen yesil zeytin
(Cekirdeksiz, salamura)

2. 250 gram kiyma (Az yagli)
3. 1 adet biiyiik boy kuru sogan
4. 5 dal taze (yesil) sogan

5. 2 bag maydanoz

6. 75 gram kiyillmis ceviz i¢i

7. 50 gram kat1 sadeyag

8. 20 gram kirmiz1 pul biber
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9. 5 gram karabiber
10. 6 gram tuz(gerekli gortliirse)

Her iiriinde i¢ harci yaklasik 50 gramdir. I¢ malzeme bilesenlerine gore hazirlanan i¢ harci ile yaklagik 22
adet Gaziantep Yesil Zeytin Boregi hazirlanabilir.

Yapim Sekli:

Uriiniin i¢ malzemesinin hazirlanmasinda salamura yesil zeytinler ¢cok tuzlu ise dncelikle suda bekletilip,
birkag kere tuzlu suyu degistirilerek tuzu alinabilir. Ardindan zeytinler ufak ufak dogranir. Diger i¢ malzemelerin
hazirlanmasinda ise bir tencerede orta yagli kiyma, suyunu g¢ekinceye kadar kavrulur. Sadeyag ve ince kiyilmis
soganlar kavrulan kiyma tizerine ilave edilerek soganlar sote edilip sogumaya birakilir.

Dogranmig zeytinler kavrulup sogutulmus olan malzeme iizerine eklenir. Sonra iizerlerine, ince kiyilmig
ceviz i¢i, ince kiyillmis taze (yesil) sogan, maydanoz, kirmizi pul biber, karabiber ve gerekirse tuz eklenerek hepsi
beraber 3-4 kez karigtirilir.

Borek hamuru hazirlanmasinda ise 50 kilogram un, 35 litre su, 35-40 gram tuz ve 500 gram yas maya
kullanilir. Hamurun hazirlanmasinda kullanilan malzemeler oransal olarak azaltilabilir ve artirilabilir. Her bir borek
i¢in 50 gram hamur kullanilacaktir. Yag maya bir miktar 1lik su iginde eritilerek bir hamur teknesinde veya bir kap
igerisinde un, su ve tuz karigimina eklenir. Bu amagla imal edilmis hamur makinesinde veya elle yaklagik 10 dakika
yogrularak hamur hazirlanir. Yogrulan hamurun {izerine temiz ve nemli bir bez ortiilerek, hava sartlarina gore 30-
40 dakika kadar bekletilir. Kisin havalarin soguk oldugu mevsimde (25°C-30°C aras1) bekletme siiresi 40 dakika
iken, sicak havalarda ise (35°C ve daha yukar1) bu siire kisalmaktadir.

Hamur hazir olunca, bu hamurdan yaklasik 150 gram agirliginda hamur yumaklari yapilir. Bunun igin yeter
biiyiikliikte koparilan bir par¢a hamur iki elin arasinda yuvarlatilarak borek yapilmak tizere yan yana dizilir. Hamur
yumag1 once elle genisletilip inceltilerek yaklasik 20 santimetre ¢apinda daire sekline bir hamur haline getirilir. Bu
hamurun iizerine, “bulamag” denilen akigkan bir karigim elle siiriiliir. Bulamag, 500 gram yas maya, 1 litre su ve
150 gram toz sekerin iyice karigtirilmasiyla elde edilir. Bulamacin igindeki mayanin firin sicaginda aktif hale gegip
bulamac1 eksitmemesi i¢in onun soguk tutulmasi gerekir; bu amacla da bulamacin i¢ine gerektik¢e buz parcalari
konur.

Uzerine bulamag siiriilmiis yuvarlak ve yass1 hamura her iki elin parmak uglartyla, énce bir yénde sonra ona
capraz yonde, sira halinde bastirilarak hamur sekillendirilir. Pisme sirasinda boérek iizerinde parmaklarin izi
kabararak yiikselir ve bdylece hamurun pisme ylizeyi artirilmis olur. Parmak izleri ne kadar seyrek olursa kabarik
kisimlar o kadar biiyiik olur, ancak hamurun pisme yiizeyi kiigiiliir. Uriiniin hazirlanmasinda da parmak izi kiigiik
borekler hazirlanir, bu boreklerin daha iyi pismis olmasi lezzetine katki saglar.

Borek firmlarinda elektrik veya sivi yakitlar yakacak olarak kullanilmaz, borekler odun atesinde pisirilir.
Yakacak olarak mese odunu tercih edilir, ¢iinkii mese odunu yavas ve dumansiz yandigi i¢in firin sicakligi pisirme
sirasinda homojen kalir. Bazen zorunlu olarak da cam odunu da kullanilabilir. Bu firinlarda odun, firmin iginde ve
bir tarafinda yanar, diger tarafta da pisirilecek iiriin pisirilir. Bu firmlarin sicakligi ortalama 250°C civarinda olup
pisirme odun atesi alevinin fiziksel etkileri nedeniyle bu pisirme isi hizl1 olur, kuruma olmaz. Uriin pistikten sonra
yarimay sekli biraz kiigiiliir ve uzar.

Daha 6nce hazirlanan 150 gram agirligindaki hamur yumag 3 esit pargaya ayrilir. Her parga, iizeri unlanmis
tezgéh tizerinde el ile dairesel olarak acilir. Cap1 yaklagik 15 santimetre olan daire seklindeki hamurun yarisina,
hazirlanan Gaziantep Yesil Zeytin Boregi iginden bir miktar konur ve hamurun diger yarisi, bu igin lizerine kapatilir.
Daha sonra, hamurun kenarina parmak uglar1 ile bastirilarak hamurun her iki katinin birbirine yapismasi saglanir.
Boylece icinde boregin malzemeleri olan yarim ay seklinde bir hamur elde edilir. Bu hamurlar firma siiriilerek 10-
15 dakika siirede pigirilir. Pistikten sonra yarimay seklindeki Gaziantep Yesil Zeytin Boregi biraz kiigiilecek,
uzayacak ve ¢ap1 yaklasik 14-15 santimetre olacaktir.

Gaziantep Yesil Zeytin Boregi, oda sicakliginda biitiin olarak veya iri dilimler halinde servis edilir.
Dilimlenen boreklerin iginden yesil zeytinler ve diger i¢ malzemeler dokiilebilir; bu nedenle borek, genellikle sadece
ikiye kesilerek veya biitiin olarak sunulur.
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Cografi Smir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Gaziantep ile en az 100 yillik gegmisi olan ve Gaziantep ile 6zdeslesen Gaziantep Yesil Zeytin Boreginin
hazirlanmasindaki ustalik becerisi ile Gaziantep iline baglanmustir.

Denetleme:

Gaziantep Ticaret Odas1 Koordinatorliigiinde olusturulan denetim mercii Gaziantep Ticaret Odasindan,
Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesinden, Gaziantep Gastronomi ve Turizm Derneginden
(GASTURDER), Gaziantep Lokantacilar Kebapgilar Pastacilar Tatlicilar ve Baklavacilar Odasindan ve Gaziantep
il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden gérevlendirilecek birer temsilciden olusur. Cografi isaretin denetim mercii
tarafindan yilda 2 defa olmak iizere ve sikdyet halinde sikayetten itibaren 15 giin i¢inde denetimi gergeklestirir.

Denetim mercii Gaziantep Yesil Zeytin Boregi ile ilgili yapacagi denetimlerde bu iirlin i¢in uygun
malzemelerin kullanilip kullanilmadigini, boregin pisirilme yonteminin yukarida agiklandig gibi olup olmadigini,
tiriin i¢inde, malzeme listesinde verilenlerin disinda baska malzemelerin bulunup bulunmadigini, pisirme seklinin
tescil metnine uygunlugunu, bdregin goriiniim olarak agiklanan sekilde olup olmadigini, sunumun tescil metninde
aciklandig: sekilde yapilip yapilmadigini denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Milas Tepsi Boregi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.12.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 23.11.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 395

Tescil Tarihi $23.11.2018

Basvuru No : C2017/231

Basvuru Tarihi : 19.12.2017

Cografi isaretin Ad1 : Milas Tepsi Béregi

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

Tescil Ettiren : Milas Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Hayitli Mah. 23 Nisan Blv. No.172 Milas / Mugla

Cografi Siir1 : Mugla ilinin Milas ilgesi

Kullamim Big¢imi : Cografi isaret ibaresi iriin ambalaji lizerinde veya ambalaj {lizerinde

kullanilamadigt durumlarda isletmede kolayca goriilebilecek sekilde
bulunur veya mentilerde kullanilir.

Uriiniin Tanmimi ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Tepsi Boregi; Milas yoresinde dogada kendiliginden yetisen ve ayrica 6zel olarak yetistirilen ¢ok gesitli
otlarin, yine ayn1 yorede imal edilmis ¢okelek peyniri ve Milas ilge siirlart iginde yetisen memecik tiirii zeytinlerden
elde edilmis serbest asitlik degeri %1’den kiigiik zeytinyagi ile karistirilarak, zeytinyagi ile yaglanmis bir tepsi igine,
ince agilmis yufkalar arasina kat kat serilerek hazirlanip firinda pisirilmesiyle yapilan bir borek ¢esididir.

Milas yoresinde dogada kendiliginden yetisen, ayrica 6zel olarak yetistirilen ve pek ¢ok ¢esidi bulunan
otlarin, Milas yoresine ait olan ¢okelek peynirinin Milas ilge sinirlar iginde yetisen memecik tiirii zeytinlerden elde
edilmis zeytinyag ile karigtirilmasi tirtine ayirt edicilik katmaktadir.

Milas Tepsi Boreginde kullanilan ¢okelek peyniri, Milas ilgesi sinirlart iginde dogal otlarla beslenen ineklerin
stitlerinden yapildigi i¢in bu otlarin lezzetini almaktadir. Gerek Milas Tepsi Boregi i¢ine koyulan otlar ve sebzeler,
gerekse c¢okelek peynirinin elde edildigi siitii saglayan ineklerin beslendigi otlar; yorenin toprak, su, iklim gibi
ozelliklerinden etkilenerek kendilerine 6zgii lezzet ve aroma kazanan otlar ve sebzelerdir. Milas Tepsi Boreginin
yapiminda kullanilan otlar, Milas Pazarinda ‘boreklik ot’ ad1 altinda karisik halde bulunabilmektedir.

Uretim Metodu:

Milas Tepsi Boregi hazirlamak i¢in kullanilan malzemeler asagidaki gibidir.

I¢ harg igin;
1. Bahgelerde yetistirilen otlar:

e Maydanoz (Petroselinum sativum) — yaprak ve sap kisimlari birlikte kullanilmaktadir.
e Dereotu (Adnethum graveolens) — yaprak ve sap kisimlar1 birlikte kullanilmaktadir.

o Ispanak (Spinacia oleracea) — yaprak ve sap kisimlari birlikte kullanilmaktadir.

e Pazi (Beta vulgaris var. cicla) — yaprak ve sap kisimlar1 birlikte kullanilmaktadir.

e Pancar yapragi (Beta vulgaris) — yaprak kismi kullanilmaktadir.

e Taze soganin yapraklar1 (4/lium cepa) — yaprak kismi kullanilmaktadir.

e Prrasa yapragi (Allium porrum) — yaprak kismi kullanilmaktadir.

e Marul yapragi (Lactuca sativa) — yaprak kismi kullanilmaktadir.

2. Dogada, dogal olarak yetisen otlar:

o Kiskincik (Kisnis) (Coriandrum sativum) — yaprak ve sap kisimlari birlikte kullanilmaktadir.

o Kapeik (Gelincik'in ¢igek agmadan onceki yapragt) (Papaver rhoeas) — yaprak kismi kullanilmaktadir.

e Dalgan (Isirgan otu) yapragi (Urtica dioica) — yaprak kismi kullanilmaktadir.

o Kus yliregi (Stellaria media - Familyast: Caryophyllaceae)— yaprak ve sap kisimlari birlikte
kullanilmaktadir.

o Koremen (Dag pirasasi) yapragt (A/lium ampeloprasum) — yaprak kismi kullanilmaktadir.
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e Labada (Rumeoc Patienta) — yaprak ve sap kisimlari birlikte kullanilmaktadir.
o Kerdime (Tere) (Lepidium sisymbrioides) — yaprak ve sap kisimlart birlikte kullanilmaktadir.

3. Milas ilge simirlart iginde yetisen memecik tiirii zeytinlerden elde edilmis serbest asitlik degeri %1°den
kiigiik zeytinyagi

4. Milas yoresinde yapilan ¢okelek peyniri
Hamur igin;

1. iki adet yumurta

2.Un

3. Tuz

4. Su

Boregin iizerine siirmek i¢in;

1. Bir adet yumurta

2. Milas il¢e simirlari iginde yetisen memecik tiirii zeytinlerden elde edilmis serbest asitlik degeri %1’den
kiigiik zeytinyagi

Milas Tepsi Boreginin hazirlanist;

Milas Pazarinda bulunabilen ve yukarida listelenen otlar bol su ile yikanir ve karistirilir. Temizlenen otlar en
fazla 0,5 cm eninde kesilerek bir kap i¢ine alinir, ¢okelek peyniri eklenir ve tekrar karistirilir. Peynirli ot karigiminin
iizerine Milas il¢e sinirlari i¢inde yetisen memecik tiirli zeytinlerden elde edilmis serbest asitlik degeri %1’den kiiglik
zeytinyagi eklenir, ot ve peynirle kaynasmasi igin tekrar karistirilir. Béylece i¢ har¢ hazirlanmis olur.

iki yumurta, bir fiske tuz ve aldig1 kadar un 1lik su ile yogrularak boregin hamuru hazirlanir ve bir siire
dinlendirilir.

Dinlenen hamurdan boéregin pisirilecegi tepsinin i¢ini kaplayacak biiyiikliikte dokuz yufka agilir. Tepsi, Milas
ilge sinirlari iginde yetisen memecik tiirii zeytinlerden elde edilmis serbest asitlik degeri %1°den kiigiik zeytinyagi
ile yaglanir ve agilan {i¢ adet yufka aralarina yine zeytinyagi gezdirilerek (damlatilarak) tepsiye serilir.

Daha énce hazirlanan i¢ harg, tepsiye serilen ii¢ adet yufkanin iizerine bolca yayilir. Uzerine ii¢ adet yufka,
aralarma zeytinyag1 gezdirilerek serilir. Uzerine bir kat daha bol miktarda i¢ harg yayilir. Yayilan i¢ harcin {izerine
yine aralarina zeytinyagi gezdirilerek 3 adet yufka serilir. Hazirlanan borek istege gore kare, {iggen veya baklava
dilimi seklinde dilimlenir. Bir yumurta bir miktar zeytinyagi ile ¢irpilarak tepsi iginde hazirlanmis boregin yiiziine
bolca siiriilerek pisirilmeye hazir hale getirilir.

Borek tepsisinin odun atesiyle yanan mahalle firinlarinda ya da bahgelerdeki firmlarda pisirilmesi tercih
edilir. Ancak evlerdeki elektrikli firinlarda da pisirilebilir.

Pigmig Milas Tepsi Boregi tabaklarda tercihe gore sade ya da yaninda siizme yogurt ile birlikte servis edilir.

Milas Tepsi Boreginin piyasaya sunulmasi;

Milas tepsi boregi; pisirildigi lokantalarda, pastanelerde veya firinlarda, pisirildigi tepsiler iginden tabaklara
alinarak, yiyebilme 1sisina uygun sicaklikta tiikketime sunulabilir.

Milas tepsi boregi; hazirlanip pisirildigi yerde yenilmeyecekse, satin almak isteyene alacagi anda, pistigi tepsi
icinden alinarak Tirk Gida Kodeksi' ne uygun olarak hazirlanmis ve boregin 6zelligini bozmayacak cam, plastik
tiirevi veya 6zel yapim karton kutular i¢ine koyularak satilir.

Milas tepsi boregi, 6zelligi bozulmamasi i¢in sicak iken ambalaj kutularina koyulmaz, soguduktan sonra
ambalajlanabilir.
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Cografi Simir igerisinde Gerc¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Milas Tepsi Boregi hazirlanisinda kullanilan ve Milas yoresinde dogal olarak yetisen ve bahgelerde
yetistirilen otlar, Milas yoresine ait ¢cokelek peyniri ve Milas ilge sinirlari iginde yetisen memecik tiirii zeytinlerden
elde edilmis serbest asitlik degeri %1’den kiigiik zeytinyag1 sebebiyle ayirt edicilik kazanmig olup bu yoniiyle Milas
ilgesi ile sik1 bir baga sahiptir.

Denetleme:

Milas Tepsi Boreginin cografi isaret dzelliklerine uygunlugunun denetimi Milas Ticaret ve Sanayi Odasindan
1 uzman, Gida Tarim ve Hayvancilik Ilge Miidiirliigiinden konuyla ilgili bir uzman, Mugla Sitki Kogman
Universitesi Milas Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programi'ndan uzman bir dgretim gorevlisinin katilimiyla olusan
bir denetim mercii tarafindan yapilacaktir. Denetim Mercii, denetimlerini yilda bir kez veya ihtiya¢ duyuldugunda
ya da sikayet halinde her zaman yapabilir.

Milas tepsi boreginin denetimini yapacak denetim mercii yilda bir kez, Milas Ticaret ve Sanayi Odasi'nin
resmi / yazili ¢agrisiyla, odanin belirledigi giin, yer ve saatte toplanir. Toplantiya ¢agri, en az bir hafta dnce mercii
tiyelerine bildirilir. Denetim mercii olaganiistii bir sekilde sikayet olmasi1 durumunda da toplanabilir.

Denetim 6l¢iitleri:

Milas tepsi boreginin denetimlerinde, tescil belgesinde belirtilen fiziksel ve duyusal 6zellikleri kontrol
edilecektir. Kugkulu durumlarda komisyon, iirliniin kimyasal denetimini yaptirabilecektir. Denetim mercii
tarafindan gerek goriilmesi halinde akredite olmus bir laboratuvara iiriin izerine tahlil yaptirilabilir ve tahlil giderleri
Milas Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan karsilanir.

Denetim Unsurlari:

Ambalaj denetimi: Bakilarak, dl¢iilerek ve tartilarak yapilir. Cografi kosullara, iklim 6zelliklerine ve {iriiniin
ozelliklerine uygun olup olmadig1 kontrol edilir.

Duyusal denetim: Milas tepsi boreginin goriiniisiine bakilarak, tadilarak, koklanarak kontrol edilir.

Fiziki denetim: Milas tepsi boreginin goriiniimii, i¢indeki ot ve peynir dagilimi 6zellikleri gozlemlenerek
kontrol edilir.

Kullanilan malzemelerin mengeinin kontrolii: Zeytinyagi, ¢cokelek peyniri ve boreklik otlarin mensei kontrol
edilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kigilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Kandira Bezi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 09.01.2018 tarihinden
itibaren korunmak iizere 22.11.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 396

Tescil Tarihi $22.11.2018

Basvuru No : C2018/008

Basvuru Tarihi :09.01.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Kandira Bezi

Uriin / Uriin Grubu : Bez / Dokumalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kandira Halk Egitim Merkezi

Tescil Ettirenin Adresi : Akdurak Mahallesi Asik Veysel Caddesi Sanat Sokagi Nu:6
Kandira / KOCAELI

Cografi Simir : Kandira ilgesi

Kullamim Big¢imi : Kandira Bezi ibaresi iiriiniin iizerinde, etiketinde kolayca goriilebilecek

sekilde kullanilabilir.
Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kandira Bezi, keten bitkisinden elde edilen bir ip tiirii ile Kandira’ya 6zgii tezgahlarda dokunarak yapilan bir
bez cesididir. Kandira Bezinin hammaddesi dogal rengi mat ve koyu renkte olan keten bitkisinin gdvdesinin
kurutulmastyla elde edilen keten lifleri ipligidir. Uriiniin iiretiminde ince ip veya kalin ip kullamlir. Ince ipten
iiretilmis bezden ¢ay takimi, gdmlek, masa, gecelik, masa Ortiisii, kose yatagi, yatak ¢arsaflari ile mendil gibi lirlinler
iiretilirken, kalin ipten iiretilmis bezler degerlendirilmek iizere pantolon, guval, kilim gibi iiriinler iiretilir. Uretimde
ozellikle pamuga keten kullanilirken ketene keten iiretimler de mevcuttur. Kandira Bezi dokumalariin sag ve sol
kenarlarinda pamuk ipliklerinin yan yana getirilmesi ile olusan serit bulunur. Uretilen ipliklerden dokumalar,
bezayag teknigi ile yapilir.

Yerli Kandiralilar giinliik yasamlarinda iiste cepken, gomlek ve iglik alta fistan veya salvar, basa drtme, yarim
fes ve ¢ember, ayaga carik, corap ve lastik giyerlerken aksesuar olarak kullanilirdi. Giiniimiizde ise Kandira halki
ozellikle yasli kimseler halen geleneklerine uygun giyim tarzini giiniimiize tasinmaktadir. Kandira’nin kdylerinde
dokuma tezgahlarinda, yoresel ifade ile diizenlerde, dokunan Kandira Bezi ile cay takimi, pecete, gomlek, masa,
gecelik, masa ortiisii, kose yatagi, ceket, pantolon, yatak ¢arsaflari ile mendil, yaglik, islemeli uclar, 6rtme eski Tiirk
motifleri ile islenerek yapilmaktadir. Dayaniklilig1 ile bilinen Kandira Bezinin ilk olarak Romalilar doneminde
dokunmaya baglandigi, Romalilarin “cali yirtmaz” diye adlandirilan ¢ift kat dokuma Kandira Bezini yelkenlerde
kullandigy, bir rivayete gore de nem gekici 6zelligi nedeniyle Misirlilarda mumyalama islemlerinde Kandira Bezi
kullanildig1 iddia edilmektedir.

Uretim Metodu:

Keten bitkisi, ilkbahar aylarinda havalarin 1sinmasiyla diger bitkiler gibi biiylimesini hizlandirir. Bahar
aylarinda mavi renkte ¢icekler acar. Haziran ayindan itibaren de elle yolunarak hasadi yapilir. Yolunan ketenlerin
birkac tutamu bir araya getirilerek ‘bolme’ (demet) olusturulur. Bes adet bolme giineste kurumasi i¢in birbirine
dayanarak ‘cugul’ haline getirilip dikilir. Cugullar tarlanin tamami yolunduktan sonra hayvanlardan ve riizgardan
korumak i¢in bir araya getirilir ve kurutularak yi1gin halinde saklanir. Kurutulan bitkiden ¢irpma yontemiyle ketenin
tohumu gdvdesinden ayrilir. Tohumu ¢ikarilmis keten islenmesi kolay olmasi i¢in yumusatilmak amaciyla ii¢
giinden bir haftaya kadar suda bekletilir. Keten 1slama islemi genelde dere yataklarinda ya da deniz kenarlarinda
yapilir. Islatilarak yumusatilmis keten gdvdeleri harmana getirilir ve Okiizlerin g¢ektigi silindir tasla govdeler
¢ignenir. Keten liflerinin keginlerinden (odunsu kisim) ayiklanabilmesi igin dnce tokmakla doviiliip yumusatilmast
gerekmektedir. Daha sonra da mengelez denilen ahgap bir aletle keten lifleri ezilerek keginler ayiklanir ve lifler
taranacak duruma getirilir.

Mengelezde keginlerinden ayrilan, ikiye ayrilmis keten burmalari kitik taraginda taranir. Bu islem keten
liflerinin bagindaki evin yuvalarinin koparilmasi igin yapilir. Kitik taraginda taranan keten lifleri kiz sa¢ orgiisii
seklinde oriilerek burma yapilir. Burma halinde iken de keten lifleri bir kez daha tokmakla déviilerek islenmeye
hazir hale getirilir. Elde edilen lifler burma haline getirilir.
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Keten burmalar ip yapilmak iizere bir dizi iglemden geger. Burma halindeki ketenler tekrar tokmakla doviiliir
ve taranir. Taranan burmanin ince ve yumusak kismi sarim yapilir. Kaba kismi ise ‘¢op’ adimni alir. Keten liflerinin
ip haline getirilmesinde farkli yontemler vardir. Bu yontemler lifin kalitesine ve kullanilacak malzemenin niteligine
gore degisir. Ince ipler sarimin, kalin ipler ¢op kitiginin (keten lifi tarama aleti) egrilmesiyle elde edilir. Kandira
Bezinde kullanilacak keten ipinin ince ve dokuma esnasinda ele batmamasi igin piiriizsiiz olmasi gerekmektedir.

Ince iplik elde etmek icin sarimlar drekenin basligina sarilir. Baghktaki sarim ¢ikrikla egrilmek igin hazir
hale getirilir. Ele alinip arsaktan (igin kolayca donmesini saglayan yuvarlak alet) gecirilen keten lifi igin elde
cevrilmesiyle egrilir ve ince ip haline gelir. i§in rahatlikla gevrilebilmesi icin parmaklar, ara sira seplek denilen
yapiskanims1 maddeye batirilir. Bu diizenekte elde edilen ip ince bezlerin ¢6zgii ipi olarak kullanilmaktadir. Bu ip
cikrikta egrilen ipten biraz kalincadir. Keten lifinden en ince ve en kaliteli ipi ¢ikrikta egrilerek elde edilir. Bu ipe
stiglim denir. Egirme islemi 6reke, baslik ve bunlarla ilgili ¢ikrik diizenegi ile gerceklestirilir. Kullanilan en gelismis
¢ikrik, biri biraz kiigiik iki tekerlek ile bunlarin ¢evirdigi mekanizmadan ibarettir. Doniistiiriilen keten iplikleri bitytik
bir bakir kazana koyulup i¢ine kiil karistirilarak kaynatilir. Bu sayede keten iplikleri beyazlatilmis olur. Ayrica
¢ozgiide (tezgaha gerilen ve kumas boyunu ayarlayan ip) kullanilan pamuk veya keten ipligi ¢irislenerek (hagillama)
de kullanilir.

Kandira Bezinin dokunmasinda ¢6zgiide pamuk atkida keten ipligi kullanilir. Atkida kullanilan keten
ipliginin numarasi kullanim amacina gore 8/1 il 14/1 nm (metre/gram) arasinda degismektedir. Cozgiide (tezgaha
gerilen ip) kullanilan pamuk ipliginin numarasi 16/2 nm (metre/gram) ila 20/2 nm (metre/gram)’dir.

Cozgii ve atki ipleri (keten: 8-14/1 nm[metre/gram], pamuk: 16-20/2 nm[metre/gram]) taraktan c¢ift gegirilir.
Atk tel sayisi, dokumalarda kullanilan ipligin kalinligina gére 1 cm? 12, 16, 20°dir. Cozgii Gist bobinlere sarilir, atki
alt masuralara sarilir. Tur 10 numara, iplik 800 turdur. Taraga gecirilen iplik 180 tanedir. Kumas genisligi 42-50
santimetre arasinda, uzunlugu ise kullanim amacina gore degismektedir. Kandira Bezi dokumalarinin sag ve sol
kenarlarinda 6 adet pamuk ipliginin yan yana getirilmesiyle 3’er sirada (toplam 24 tel) pamuk ipligi bulunur.

Cozgii ve atki ipi su, un, nisasta, yag ve sabun kullanilarak yapilan c¢irisleme (hasillama) yontemiyle
kullanilir. Ciris; nisasta, un, yag ve sabun kullanilarak hazirlanan ipin suda kaynatilmasi islemidir. Bu sayede ¢ozgii
ve atki ipi saglamlik ve kayganlik kazanir. Cirisleme (hasillama) de bu isleme verilen isimdir.

Keten dokumalar1 hem ince iplerde hem de kalmn iplerde diizen olarak adlandirilan 4 giiclii (¢6zgii ipinin
gecirildigi sistem) ve 2 ayakli ahsap dokuma tezgahlarinda iiretilir. Dokumalar bezayagi teknigi ile yapulir.

Ince iplerin (siigiim) dokunmas1 ve dokuma gesitleri:

1) Yalinzak / Yalingat: Alt1 ve iistii iplik(keten) olan dokuma ¢esididir. Yani tamamen ketenden iiretilir. Diiz
ve sadedir. I¢ camasiri, sofra bezi, nadiren de carsaf olarak kullanilan bezdir. Genelde her tiirlii islemenin 6zellikle
gergefin yapildigi bez ¢esididir. Ayrica yazin teri emmesi ve serin tutma 6zelligi vardir.

2) Uskiilii: Cozgiisii keten, atkis1 pamuk bezidir. Keten ipine pamuk ipligi islenerek yapilan dokuma gesididir.

3) Cezme: Cubuklu yani desenli dokumalara ¢ezme denir. Carsaf i¢in kullanilan bir dokuma c¢esididir.
Bunlarm ¢6zgiisii keten, dokumasi pamuk oldugu gibi atkisinin bir kismimin pamuk oldugu dokuma ¢esidi de vardir.

Kandira Bezi dokumasi tamamen ahsap malzemeyle, ¢ivisiz birbirine gegirilerek olusturulan diizen adi
verilen el dokuma tezgahlarinda yapilmaktadir. Tezgahlar cirigslenen pamuk ipligiyle oriiliir. Tezgahta kullanilan
taragin ¢evresi ahsap disleri ise kamistandir.

Dokumanin islevine gére ip siklig1 degiskenlik gostermektedir. Ozellikle giyimde kullamlacak bir bezin
iretiminde daha sik bir dokuma tercih edilmektedir. 1 cm?’de yaklasik olarak 16-14 sira ip dokunur. Dokumalar
islevine gore 42-50 santimetre, uzunlugu ise 100 santimetre arasindadir; ketene-keten, ketene-pamuk seklinde
yapilabilir. Ketene-pamuk seklinde yapilan dokumalarda kumagslarin kenarlarina 3-4 sira beyaz pamuk ipligiyle
dokuma yapilmaktadir. Ayrica bu dokumalardan carsaf da yapilmaktadir. Kokboyasiyla renklendirilmis dokumalar
dikilip birlestirilerek ¢arsaf olarak da kullanilmaktadir.

Dokuma igleminden sonra 6zellikle Kandira’nin cografi kosullarindan ve 6zelliklerinden etkilenerek bu
bezlere cesitli motiflerle nakislar yapilmaktadir. Manda gozii, sevda cicegi gibi nakis sekilleri yorede islenen
nakislardir.
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Kalin iplerin dokunmasi ve dokuma ¢esitleri:

Kalin ipler ¢op taragina takilan kitiktan (lif tarama aletinden ¢ikan kaba ¢opler) gekilerek eldeki ig ve arsakla
(igin kolayca donmesini saglamak i¢in igin altina 3-5 santimetre ylikseklikten takilan yuvarlak alet) egrilir. Bir diger
kalin ip egirme usulii ise ¢ikrikla egirmedir. Bu ¢ikrik ince ip egiren ¢ikriktan daha az teferruathidir. Cikrik tekerlegi
kalindir. Cikrik basina oturan bir kisi ¢ikrigt ¢evirirken diger kisi koltuk altina aldig1 kitig1 egirerek elindeki kitik
bitinceye kadar 30-40 metre gider. Egirme bittiginde ¢ikrik basinda duran ¢ikriga takili masuraya ipi sarar. En kalin
olan ipe eris, kitik ipi denir. Eristen dokunan kalin bezden pantolon, guval, kilim gibi iirlinler iiretilmektedir.
Ozellikle kilim dokumalarinda yiin ipligine ¢dzgii vazifesi gorerek kendini gizler ve keten ipligi sagaklardan
goziikiir.

Cografi Simir igerisinde Gerc¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
Kandira Bezi ge¢misi, dokunmasinda kullanilan malzeme ve dokuma usulii ile Kandira ilgesi ile tinlenmistir.
Denetleme:

Kandira Bezinin iiretim metodunda agiklanan &zelliklerine uygunluguna ve amblem kullanimina iliskin
denetimler Kandira Belediyesi Kiiltiir Miidiirliigiinden, Kandira Tarim ve Orman [lge Miidiirliigiinden ve Kandira
Halk Egitimi Merkezinden gorevlendirilecek konuda uzman birer kisiden toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan
yapilacaktir. Denetim mercii denetimleri yilda 1 defa, ayrica herhangi bir sikdyet durumunda da her zaman denetim

yapar.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kigilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Cine Koftesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici 1 inci Maddesi uyarinca Miilga 555 sayili
Cografi [saretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikkmiinde Kararname kapsaminda 24.06.2013 tarihinden itibaren
korunmak iizere 29.11.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 397

Tescil Tarihi $29.11.2018
Basvuru No : C2013/072
Basvuru Tarihi :24.06.2013

Cografi Isaretin Ad1 : Cine Koftesi
Uriiniin Ad1 : Kofte

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti
Tescil Ettiren : Cine Belediyesi
Tescil Ettirenin Adresi : Belediye Bagkanlig1 Cine Aydin
Cografi Sinir1 : Aydm ili Cine ilgesi
Kullanim Bi¢imi : Markalama

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cine Koftesinin ayirt edici 6zelligi; iiretiminde Cine ilgesindeki meralarda yetistirilip, beslenmesinde silaj ve
seker pancari kiispesi kullanilmayan, 1-1,5 yagindaki Alaca, Esmer ve Simental 1rki erkek sigirlarin kaburga veya
kol etlerinin kullanilmasi ve kendine has liretim metodunun olmasidir.

Cine il¢esinde firetilen Cine Koftesinin tretiminde kullanilan et, Cine’deki meralarda beslenen ve
beslenmesinde silaj ve seker pancari kiispesi kullanilmayan, 1-1,5 yasindaki Alaca, Esmer ve Simental irki erkek
sigirlardan elde edilir. Cine ilgesinin bitki Ortiisli, Akdeniz ikliminin etkisi altindadir. Bu yiizden bitki tiirlerinin
biiyiik boliimii kurakeil 6zellik gosterir. Ilgenin daglik alanlarinda, dzellikle Madran ve Gokbel’de kizilgam ve
karagam agag tiirleri yaygindir. Akdeniz bitki Ortiisii niteligindeki maki ve ¢aliliklar ilgenin hemen her alaninda
gozlenir. Madran Dag1 yamaglarinda pek goriilmese de Gokbel Dag1 yamaglarinda belirgin olarak goriilen zeytin
agaclari, bolgenin biilyilik ormanlik alanina hakimdir. Bolgede seyrek de olsa menengic, zakkum, karaagag tiirleri de
goriilmektedir.

Uretim Metodu:
8 kisilik Cine Koftesi icin gerekli malzemelere asagida yer verilmektedir.

. 1 kg kiyma

e 50 gr hayvan i¢ yag1
. 100 gr sogan

e Sgrtuz

e  5grkimyon

Etin hazirlanis1: Koftede kullanilacak kiyma, 1-1,5 yasinda, dogal beslenmis biiyiik bas hayvanin (dana)
kaburgalarindan (dos) alinan etin kiyma makinasinda 0 numara ince taraktan kiyilmasi ile elde edilir.

Kesilen biiyiikbas hayvan iki giin askida dolapta (soguk havada) bekletilir. Dondurulan et, daha sonra soguk
zinciri bozulmadan kiyma makinasina alinir. Etin az bir miktar1 6nce i¢ yag ile daha sonra da sogan ile kryilir. ikinci
kez yapilan kiyma islemi, yagin kofte i¢inde diri kalmasini 6nlemek igindir. Devaminda da kalan et tek seferde
kiyilir. Kofte iiretiminde kullanilan et, asla tek basina ikinci kez kiyilmaz.

Kiyilan et karisimi, soguk zinciri bozulmadan tuz ve kimyon ilave edilerek yogurma makinasinda yogrulur
ve 6 saat dolapta dinlendirilir. Aksamdan elde edilen karisim sabaha kadar dinlendirilir. Elde terletmeden, el
wslatilarak sekil verilir. Kofte yogurma makinasinda yogrulur fakat sekli, el ile verilir.

Pigirme: Eni 3-3,5 cm, boyu 5-5,5 cm olacak sekilde hazirlanan kéfteler, 6nceden yakilmis ve kdz olmus
mangal komiirii iizerinde 2-2,5 dakika siire ile pisirilir. Mangalin atesi ne ¢ok alevli ne de kiillenmis olmalidir.
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Cografi Simir igerisinde Gerc¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Cine ilgesinde iretilen Cine Koftesinin iiretiminde kullanilan et de, yine Cine ilgesi sinirlari i¢indeki
meralarda yetistirilip beslenmesinde silaj ve seker pancari kiispesi kullanilmayan 1-1,5 yasindaki Alaca, Esmer ve
Simental 1rk1 erkek sigirlarin kaburga veya kol etlerinden elde edilir.

Denetleme:

Denetim mercii Cine Belediyesinin koordinatdrliigiinde; Cine Kiiltiir Dernegi, Cine Esnaf ve Sanatkarlar
Odasi, Cine Ziraat Odasi, Aydin Ticaret Odasi ve Cine Kaymakamligi ilce Gida, Tarim ve Hayvancilik
Miidiirliigiinden en az birer yetkilinin katilimi ile olugur.

Denetim mercii, Cine Koftesi cografi isaretini kullanan veya kullanmak isteyen kisi ya da kurumlara denetgi
ekibi gondererek 6zellikle etin temin edildigi yeri, etin hangi hayvandan ve hayvanin hangi bolgesinden alindigini,
koftenin muhteviyatin1 ve hazirlanigini tescile uygunlugu agisindan denetler. Denetim; sikayet, talep veya ihtiyag
duyulmasina gore sair defalar yapilabilir.

Cine Koftesinin iiretiminde kullanilan etlerin Cine ilgesi kesimhanelerinden belge karsiliginda alinmalart
gerekir. Uretimde kullamilan etlerin mensei, teselliim belgeleri iizerinden kontrol edilir. Yapilan denetimlerde
tirtiniiniin hazirlanmasimdan sunuma kadar olan siire¢ kontrol edilir.

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



