No: 488 - Mahreg Isareti

CANKIRI YOKA (INCE) EKMEK MUSKASI

Tescil Ettiren

CANKIRI BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
14.08.2017 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 03.03.2020 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1488

Tescil Tarihi : 03.03.2020

Basvuru No : C2017/119

Basvuru Tarihi 1 14.08.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Cankir1 Yoka (Ince) Ekmek Muskasi

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Cankir1 Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Atatiirk Bulvart No:19 Merkez CANKIRI

Cografi Sinin : Cankart ili

Kullanim Bi¢imi : Cankir1 Yoka (Ince) Ekmek Muskasi ibaresini tasiyan ve drnegi asagida

verilen logo ile mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde yer ahr. Uriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Cankir1 Yoka (Iince) Ekmek Muskas: ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Py

CANKIRI
YOKA (INCE)
EKMEK MUSKAS!

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cankir1 Yoka (Ince) Ekmek Muskas: ozellikle kis, ilkbahar ve sonbahar aylarinda genellikle sabah
kahvaltilarinda hazirlanan bir yiyecektir. Evlerde yashiaga¢ denilen ahsap tabla iizerinde 70-80 c¢cm ¢apinda yoka
(ince) ekmek, kuru agag¢ dallar ile yakilan sac {izerinde hafifce pisirilerek hazirlanir. Yoka (ince) ekmek igine
Cankiri’da iiretilen kiipecik peyniri ile iri gz kiyma makinesinde ¢ekilmis, kavrulmus ve kurutulmus kiyma konulur.
Tercihe gore peynir ve kiyma ayri ayr1 ya da karisik olarak konulabilir.

Uretim Metodu:
Yoka (ince) Ekmek Yapilist
Malzemeler:

1 kg bugday unu
4 su bardagi su
1 yemek kasigi tuz

Yapilisi:

Un, su ve tuz yogrularak orta yumusaklikta hamur elde edilir. Hamurlardan kiigiik bezeler yapilir. Her beze
¢ok ince olacak sekilde acilir. Agilan yufka sac iizerinde gevirerek ve alt {ist edilerek pisirilir.

Cankir1 Yoka (Ince) Ekmek Muskasi Yapilisi

Malzemeler (1 kisi icin)

1 adet yoka (ince) ekmek

3 yemek kasig1 kiipecik peyniri

2 yemek kas1g1 kavrulmus ve kurutulmus kiyma
1 kasik tereyagi

Yapilisi:

Yoka (ince) ekmek masa lizerine agilir ve dortte birine denk gelecek sekilde kiipecik peyniri ve kavrulmus
kurutulmus kryma yerlestirilir. Yoka (ince) ekmek katlanarak iiggen bicimine yoresel ad1 ile muska bi¢imine getirilir.



Ocakta cevirirken igindeki malzemenin dokiilmemesi igin katlama teknigi 6nemlidir. Normal ateste tavaya konur,
az tereyagi ile muska ters yiiz edilip lezzeti arttirilir. Muskanin iistii yanmayacak sekilde kizarana kadar pisirilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
Cankir1 Yoka (ince Ekmek) Muskas1 Cankir1’da iiretilmektedir.
Denetleme:

Denetimler Cankir1 Belediyesi koordinatorliigiinde; Cankir1 Belediyesi, Cankir1 il Tarim ve Orman
Midiirligii ile Cankir1 Kahveciler ve Lokantacilar Odasindan alaninda uzman/iiriin hakkinda bilgi sahibi birer kisi
olmak iizere toplam 3 kisiden olusturulan denetim mercii tarafindan yiiriitiilecektir. Denetim yilda en az bir kere,
ihtiyac ya da sikayet halinde ise her zaman yapilacaktir.

Denetimlerde; ince ekmek, kiipecik peyniri veya kuru kiyma kullanilip kullanilmadigi ve tiretim metodunda
belirtilen yontemlere uyulup uyulmadigi kontrol edilecektir.

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



