No: 295 - Mahreg Isareti

SANLIURFA ACIK EKMEGi (URFA ACIK EKMEGI)

TESCIL ETTIREN
SANLIURFA TiCARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
16.08.2017 tarihinden itibaren korunmak tzere 20.12.2017 tarihinde

tescil edilmistir.



Tescil No 1295

Tescil Tarihi :20.12.2017

Basvuru Tarihi 1 16.08.2017

Basvuru No : C2017/088

Cografi Isaretin Adi : Sanlurfa Acik Ekmegi (Urfa Agik Ekmegi)

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

Basvuru Yapan : Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Pagabagi Mah. Adalet Cad. No:9 Haliliye/SANLIURFA

Cografi Simir : Sanlhwrfa ili

Kullanim Bi¢imi : Sanlurfa Agik Ekmegi (Urfa Acik Ekmegi) cografi isaretinin adi

marka ile birlikte triiniin {izerinde kullanilabilecektir.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diinyada ¢ok 6zel bir yeri olan Tiirk mutfagt ve 6zelde Sanliurfa mutfagi, mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli
temel taslarindandir. Sanliurfa mutfagini bdylesine miistesna bir hale getiren, sahip oldugu kiiltiirel ve tarihsel
birikimidir. Yemek kiiltiirii, bir kentin dogal kaynaklari, iklimi, aligkanliklar1 ve tarihi ge¢misiyle sekillenir.
Sanlurfa gibi 12.000 yillik bir gegmise sahip olan bir kentin yemek kiiltiiriiniin zengin olmasi, bu uzun gegmiste
aranmalidir. Sanliurfa mutfaginin sekillenmesinde cografi sartlar ve tarihin roli oldugu kadar, farkli etnik ve
dinsel dokularmn da etkisi olmustur. Sanlwrfa, tarih boyunca farkli kiiltiirlerin harmani i¢indeki desen ve
simgeleri biinyesine katmayi bilmis fakat yeme igme konusunda kendine has mutfagi olusturabilmis nadir
kentlerdendir.

Sanliurfa A¢ik Ekmegi de Sanliurfa mutfaginin 6nemli bir unsurudur. Sanlurfa Agik Ekmegindeki ayirt
edici 6zellik; yukarida da belirtildigi gibi bin yillardan beri gelen kiiltiir, bilgi ve ustalik birikimi ile ekmeklik
bugday ununun; su, eksi hamur (eksi maya) ve tuzun karistirtlmasi ile yapilmasi ve ince oval sekil verilerek tas
firinda pisirilmesidir.

Tas firinlarin tabani ¢gamur ve kara tasla yapilir. Taban dosenirken ddosenen kara tasin altt (1 metre
derinligi boyunca) tuz ve cam kiriklariyla doldurulur, iizerine kara tas dizilerek ocagin tabani olusturulur. Daha
sonra yuvarlak sekil verilerek 40 cm uzunlugunda 25-30 cm yiiksekliginde diizgiin taslarla kenar ¢ergeveleri
olusturulur. Tabani kara tastan olugan firinin {ist kubbesi odun kiilii tuz ve su karigimiyla olusturulmus ¢amurla
sadece ates tuglalar1 birlestirilerek daralan bir ¢apla oriiliir.

Uretim Metodu:

Eksi hamurun liretimi (maya);

Un ve su karigtirihir (% 75 un ve % 25 su), lizeri ortiilerek yaklasik 4-5 saat tahta hamur teknesinde
dinlendirilir (fermente olmasi beklenir).

Ekmegin tiretimi;

Temel bilesenler olan %60 un, % 25 su, %14 eksi hamur (maya), %1 oraninda tuz, 10-15 dakika
yogrularak 20-30 dakika dinlenmeye birakilir. Sanlurfa Agik Ekmegi tiretiminde Tiirk Gida Kodeksi Bugday
Unu Tebligi'nde tamimlanan ekmeklik bugday unu ve/veya tam bugday unu disinda bugday unu
kullanilmamalidir. Dinlenen hamur pargalara ayrilarak daha sonra cevirici ustasi tarafindan kuru elle sekil
verilerek yuvarlak hale getirilir. Yumak haline gelen hamur yaklasik yarim saat dinlenmeye birakilir. Dinlenen
bu yumaklar ¢evirici ustasi tarafindan yuvarlak sekilde agilir. Agilan bu hamura parlaklik vermesi i¢in (6nceden
hazirlanmis % 15-20 oraninda un ve % 80-85 oraninda suyun karisimindan meydana gelen) bulamag¢ diye
adlandirilan karigimdan 30-40 gr alinarak hamurun yiizeyine siriiliir. Daha sonra tirnakgi ustasi tarafindan elle
acilmis hamur (75 cm ile 1 metre arasinda) daha da uzatilarak elin st tarafiyla (parmak uglarinin tersiyle)
uzunlamasina hafif ¢izikler yapilir. Bu ¢izikler hamurun piserken kabarmasini 6nler. Daha sonra ocakg1 (satir)
diye adlandirilan firinc1 ustasi tarafindan pisirilmek iizere yoreye 6zgii tas firina yerlestirmek icin kiiregin
iizerine konulurken en son sekli verilir ve kiirek araciligiyla (mese, kavak gibi orman iriinlerinden
yararlanilarak) 1sitilmis olan, giir alevli ocaga firin kiiregi yardimiyla ekmekler firinin tabanina yerlestirilir.

Pigirme isleminde ocak sadece sag kosesi ates yakilarak isitilir. Yaklasik 30 saniyede pisen ekmek yedek
kiirek ile firindan c¢ikartilarak satisa sunulur.



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

Sanlurfa Ac¢ik Ekmegi yore ile 6zdeslesen, bin yillardir bilinen ve ydrenin kiiltiirel birikimi ile glinimiize
ulasan 6zel bir unlu mamuldiir. Hazirlanmasi, ekmege bulamag stiriildiikten sonra sekil verilmesi, yoreye 6zgii
firinlarda pisirilmesi ustalik gerektirmektedir. Ekmegin yapiminda, Sanliurfa’da iiretilen bugdaydan elde edilen
un kullantlir.

Denetleme:

Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasi Koordinatorliigiinde,

Gida, Tarim ve Hayvancilik il Miidiirliigiinden 1 kisi,

Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesinden 1 kisi,

Sanliurfa Firincilar Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan 1 kisi,

Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasindan 1 kisiden olusan denetim merci tarafindan denetimler yiirtitilir.

Denetim merci, ekmegin iiretim metodunda belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilmesini, tiretim
asamalarinin dogru ve eksiksiz yapildiginin kontroliinii yapar. Ayrica gerektiginde gorevlendirme ve ilgili tiim
stirecleri yonetir ve ayrica cografi isaretlemenin takibi konularinda gerekli denetim iglemlerini ytirtitiir.

Denetim merci denetimini yilda bir defa diizenli olarak yapar ve sonuglarini raporlar. Ayrica haksiz ve
kurallara aykir1 kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurur. Sikdyet, siiphe iizerine veya ihtiyag
duyuldugunda ise her zaman denetim yapabilir veya toplanabilir. Denetime iliskin raporlar Sanliurfa Ticaret ve
Sanayi Odas: tarafindan diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitir.



