No: 1543 - Mahreg isareti

MARDIN HARIRE

Tescil Ettiren

MARDIN ARTUKLU UNIVERSITESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
14.10.2022 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 19.02.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1543

Tescil Tarihi : 19.02.2024

Basvuru No : C2022/000345

Bagvuru Tarihi : 14.10.2022

Cografi isaretin Ad1 : Mardin Harire

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Mardin Artuklu Universitesi

Tescil Ettirenin Adresi : Nur Mabhallesi Diyarbakir Bulvar1 Artuklu MARDIN

Cografi Simir : Mardin ili

Kullanim Bicimi : Mardin Harire ibaresi ve mahrec¢ isareti amblemi, iiriiniin ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Mardin
Harire ibaresi ve mahrec isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mardin Harire; lizim pekmezi, beyaz seker, bugday unu, su, tar¢in ve yenibahar ile hazirlanan karigimin
pisirilip sogutulmasindan sonra iizerine ceviz i¢i eklenmesi suretiyle Mardin ilinde {iretilen tatlidir.

Mardin ilinin cografi dzelliklerine ve iklimine uygun olan {iziim bolca yetigmekte ve liziimden elde edilen
pekmez ise tatlilarda ve yemeklerde siklikla kullanilir. Mardin Harire tiretiminde kullanilan tiziim pekmezi, cografi
simirda mezrone olarak bilinen genellikle siralik olarak degerlendirilen iiziimlerden elde edilir. Mezrone {iziimii
genellikle daglik kesimlerde yetisir. iri ve yuvarlak taneli, yesilimsi-sar1 renkte, ince kabuklu ve tathdir.

Cografi siirda uzun bir gegmise sahip olan Mardin Harire, Mardin ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

8 kisilik Mardin Harire iiretmek i¢in gerekli bilesenlere ve iiretim asamalarina agagida yer verilmektedir.

- 125 g beyaz seker

- 90 g bugday unu

- 270 giiziim pekmezi

- 1litre su

- 2 gtargin

- 2 gyenibahar

- 5 gcevizigi (lizeri i¢in)

Tencereye sirastyla beyaz seker, bugday unu, {iziim pekmezi, su, yenibahar ve tar¢in koyulup karistirilarak
orta ateste pigirilmeye baslanir. Muhallebi kivamina gelen karigim, sonra ocaktan alinarak kaplara doldurulur. Oda
sicakligina geldikten sonra buzdolabina koyularak 12 saat dinlendirilir. Uzerine ceviz ici eklenip soguk olarak servisi
yapilir.

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

Mardin Harirenin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Mardin ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Mardin Harirenin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Mardin Artuklu Universitesinin koordinasyonunda; Mardin Artuklu Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden, Mardin Ticaret ve Sanayi Odasi ile Mardin il Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden iriin konusunda uzman en az 3 kiginin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve gerekli goriilen durumlarda
her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk ve
Mardin Harire ibaresi ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.



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



