No: 1262 - Mahreg isareti

MESUDIYE KURU EKMEGI / MESUDIYE GOLITi

Tescil Ettiren

ORDU BUYUKSEHIR BELEDIYESi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
21.10.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 22.11.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1262

Tescil Tarihi 1 22.11.2022

Basvuru No 1 C2021/000438

Bagvuru Tarihi 1 21.10.2021

Cografi isaretin Ad1 : Mesudiye Kuru Ekmegi / Mesudiye Goliti

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Ordu Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Sarkiye Mah. Atatiirk Blv. No:111 Altinordu ORDU

Cografi Sinir1 : Ordu ili Mesudiye ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Mesudiye Kuru Ekmegi / Mesudiye Goliti ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 {iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 ilizerinde kullanilamadiginda, Mesudiye Kuru Ekmegi /
Mesudiye Goliti ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mesudiye Kuru Ekmegi / Mesudiye Goliti; ekmeklik bugday unu, kuru maya (Saccharomyces cerevisiae),
tuz ve su kullanilarak Mesudiye il¢esinde iiretilen ekmektir. Halka seklinde olup dis ¢ap1 25-30 cm, i¢ ¢api ise 15-
20 cm’dir. Tercihe bagl olarak tam kurutma islemi i¢in 10-15 cm uzunlugunda parcalara ayrilabilir. Agirligt 100-
150 g’dur.

Mesudiye Kuru Ekmeginin / Mesudiye Golitinin hamuru, 15-20 dakika mayalandirilir. 170°C sicakliktaki tas
firinda pisirilir. Ekmegi pisirme ve kurutma iglemleri, kademeli olarak birkag seferde yapilir. Uretiminde, benzoik
asit ve sorbik asit gibi bayatlamay1 6nleyen herhangi bir katki maddesi kullanilmaz.

Mesudiye Kuru Ekmegi / Mesudiye Goliti, kuru olarak veya islatilarak tiiketilebilir.
Mesudiye Kuru Ekmegine / Mesudiye Golitine ait baz1 fizikokimyasal 6zelliklere asagida yer verilmektedir.

Tablo: Mesudiye Kuru Ekmeginin / Mesudiye Golitinin baz1 fizikokimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Asitlik (mI/100g) 3,06 - 4,96
Tuz %2,16 - 2,39
Ham kiil %2,65 - 2,80
Rutubet %4,75 — 9,32

Mesudiye Kuru Ekmeginin / Mesudiye Golitinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiilttiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Adet agirlig1 100-150 g olan yaklasik 25 kg Mesudiye Kuru Ekmegi / Mesudiye Goliti iiretimi i¢in gerekli
bilesenlere ve iiretim metoduna agagida yer verilmektedir.

35 kg ekmeklik bugday unu

20 litre su

100 g kuru maya (Saccharomyces cerevisiae)
500 g tuz

Ilik suya maya, tuz ve ekmeklik bugday unu ilave edilip homojen ve yumusak kivamli bir hamur elde
edinceye kadar hamur yogurma makinasinda ya da elle 25 dakika kadar yogrulur. Mayalanmasi i¢in 15-20 dakika
dinlendirilen hamur, 300 g’lik bezelere ayrilip 10 dakika daha dinlendirilir.

Bezeler elde, dis gap1 35-45 cm i¢ ¢ap1 ise 25-30 cm olan halka seklinde acilir. Onceden 170°C’ye 1sitilmis
tag firinda 15 dakika pisirilip yar1 pismis halde firindan ¢ikartilir. Soguyunca tekrar 15 dakika pisirilip firindan
¢ikarilir. Soguyan ekmekler tavlanmalari i¢in 15 dakika firinda bekletilip ¢ikarilir. Firindan ¢ikarilan kuru ekmegin
dis gap1 25-30 cm, i¢ ¢ap1 15-20 cm olur.

Ekmekler, tam kurutma i¢in 50°C sicakliktaki tas firinda 4-5 saat bekletilir. Tercihe bagh olarak 10-15 cm
uzunlugunda pargalara ayrildiktan sonra da firnlanabilir. Firindan ¢ikarilip sogumasi igin 30-60 dakika bekletilir.



Mesudiye Kuru Ekmegi / Mesudiye Goliti, hava almayacak sekilde ve gida ile temasa uygun ambalajlarda 1-2 kg
agirliginda paketlenerek satisa sunulur. Serin ve kuru ortamda muhafaza edildigi takdirde raf 6mrii 3-5 yildir.

. Cografi Isaretin Tiirii Mahreg Isareti Ise Cografi Simr Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim,
Isleme ve Diger Islemler:

Mesudiye Kuru Ekmeginin / Mesudiye Golitinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Mesudiye Kuru Ekmeginin / Mesudiye
Golitinin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiliksehir Belediyesinin koordinatdrliigiinde, Ordu Biiyiiksehir Belediyesi,
Mesudiye Belediyesi ile Ordu Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman en az 3 kisinin katilimiyla olusan
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, dzellikle kurutma asamalar1 olmak {izere
tiretim metoduna uygunlugu ve Mesudiye Kuru Ekmegi / Mesudiye Goliti ibaresi ile mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler,
denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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



