No: 1390 - Mahreg isareti

POLAT KINALI EKMEK

Tescil Ettiren

MALATYA SANAYI VE TEKNOLOJI iL MUDURLUGU

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
22.09.2022 tarihinden itibaren korunmak uzere 19.06.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1390

Tescil Tarihi : 19.06.2023

Basvuru No 1 C2022/000307

Bagvuru Tarihi 1 22.09.2022

Cografi isaretin Ad1 : Polat Kinali Ekmek

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Malatya Sanayi ve Teknoloji 11 Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Vilayet Binasi 1 Yesilyurt MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili Dogansehir il¢esi Polat Mahallesi

Kullanim Bicimi : Polat Kinali Ekmek ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Griintin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Polat Kinali Ekmek ibaresi ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Polat Kinali Ekmek; tam bugday unu, su, tuz ve maya ile hazirlanan hamurun 25-30 cm ¢apinda agilmast;
iizerine harg siiriiliip ¢atalla ¢izilerek desen olusturulmast; genellikle pelit odunu, mese odunu ya da kayis1 odunu
ile yakilan sac ocakta alt kismimnin pisirilmesinden sonra ocagin 6n kismindaki taslarin iizerine konularak harg
stirlilen tst kisminin da pisirilmesi suretiyle, Malatya ili Dogansehir ilgesi Polat Mahallesinde liretilen ekmektir.
Ekmek hamurunun agirhigi 170-175 g, kalinlhigi ise 0,4-0,5 cm’dir.

Polat Kinali Ekmegin {izerine siiriilen orta kivamli harg; siit, yumurta, tereyagi, tam bugday unu, ¢orek otu,
susam, karbonat ve tuz ile hazirlanir ve hamurun {izerine 70-75 g agirliginda uygulanir. Harcin igeriginde karbonat
bulunmasi nedeniyle ekmegin ylizeyi iyice kizararak kina rengini andiran bir renk aldig1 i¢in bu harca, cografi sinirda
“kinal1 har¢” denir.

Polat Kinali Ekmegin alt kismu sac ocakta, harg siiriilen {ist kismu ise; cografi sinirda “stige tas1” olarak
adlandirilan ve sac ocagin oniinde — atesin karsisinda bulunan yassi tagin {izerine konulmak suretiyle pisirilir. Stige
tas1, eski zamanlarda daglardan getirilen siyah taglar yontularak hazirlanirken giiniimiizde, hazir malzeme ile yapilan
gida ile temasa uygun tastir.

Polat Kinalt Ekmegin ge¢misi eskiye dayanir. Polat Mahallesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Ozellikle sabah kahvaltisinda olmak iizere her dgiinde siklikla tiiketilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag
bulunur.

Uretim Metodu:

Polat Kinali Ekmegin iiretiminde kullanilan tam bugday unu, cografi sinirdan temin edilir.

25 adet Polat Kinali Ekmek tiretmek i¢in gereken bilesenlere ve {iretim metoduna asagida yer verilmektedir.
Hamur bilesenleri:

3 kg tam bugday unu
15 g kuru maya

45 g tuz

1,5 litre 1lik su

Ekmegin lizerine siirtilen kinal1 harcin bilesenleri:

2 litre siit

2 yumurta

100 g tereyagi

30 ml aygicek yag
30 g ¢orek otu

30 g tam bugday unu
30 g susam

5 g karbonat

Un, maya, 1lik su ve tuz bir kapta karigtirilip yogrularak yumusak kivamda hamur hazirlanir. Hamurun {izeri,
cografi sinirda “hila” olarak adlandirilan gida ile temasa uygun bez oOrtiiyle ya da tepsiyle kapatilarak 7-8 saat
mayalanmaya birakilir.



Ekmegin tizerine siiriilen kinali harg; oda sicakliginda eritilen tereyaginin iizerine diger bilesenlerin ilave
edilip karigtirilmasi suretiyle hazirlanir ve 30 dakika dinlendirildikten sonra kullanilir.

Mayalanan hamurdan 170-175 g’lik pargalar alinir, ekmek tahtasimin iizerinde merdane ile diizlestirilir ve
oklava ile 25-30 cm ¢apinda ve 0,4-0,5 cm kalinliginda agilir. Agilan hamurun tizerine 70-75 g kinali harg siiriiliir
ve catalla ¢izilerek desen yapilir. Ekmek hamuru, tizerindeki harcin dokiilmemesine dikkat edilerek genellikle pelit
odunu, mese odunu ya da kayisi odunu ile yakilan sac ocagin iizerine konur. Agactan yapilan ve aktara¢ denen kiirek
benzeri pisirme araci ile ¢evrilerek ekmegin alt kismi yaklasik 4 dakika pisirilir.

Alt kismi pigsen ekmek, aktarag ile sacin iizerinden alinir ve ocagin 6niinde — atesin karsisinda bulunan yasst
sige taginin Ustiline yerlestirilir. Ekmegin {izeri iyice kizarincaya kadar ¢evrilerek pisirilir.

Pigme iglemi tamamlanan Polat Kinali Ekmek, siige tasindan alinir. Soguduktan sonra gida ile temasa uygun
ambalajlarda piyasaya arz edilir. Serin ortamda bir hafta muhafaza edilebilir. Isitilarak tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Polat Kinali Ekmegin ge¢misi eskiye dayanir. Polat Mahallesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimde kullanilan tam bugday unu, cografi sinirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan
Polat Kinali Ekmegin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Malatya Sanayi ve Teknoloji il Miidiirliigiiniin koordinasyonunda ve Malatya Sanayi ve
Teknoloji 11 Miidiirliigii, Malatya Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Polat Sosyal Yardimlasma ve Kiiltiir
Derneginden konuda uzman birer kiginin katilimiyla olusan toplam ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir kere, ayrica sikdyet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan, 6zellikle un ve kinali har¢ olmak iizere, bilesenlerin uygunlugu.
e Ekmek hamurunun agirlik, ¢cap ve kalinliginin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Polat Kinali Ekmek ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



