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ELMADAG TANDIR EKMEGi

Tescil Ettiren

ELMADAG BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
18.02.2022 tarihinden itibaren korunmak uzere 31.05.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1370

Tescil Tarihi : 31.05.2023

Basvuru No 1 C2022/000061

Bagvuru Tarihi : 18.02.2022

Cografi isaretin Ad1 : Elmadag Tandir Ekmegi

Uriin / Uriin Grubu . Ekmek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri ve tathilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Elmadag Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Yenice Mahallesi inonii Caddesi No:59 Elmadag ANKARA

Cografi Simir : Ankara ili Elmadag ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Elmadag Tandir Ekmegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, triniin

kendlsl veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Flmadag Tandir Ekmegi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Elmadag Tandir Ekmegi; bugday unu, yas hamur mayasi, su ve tuz kullanarak hazirlanan hamurun, 250-270
°C sicakligindaki tandirda pisirilmesi suretiyle Elmadag ilgesinde iiretilen ekmektir. Agirhigr yaklagik olarak 300-
350 g agirliginda, 25 cm uzunlugunda ve 5 cm genisligindedir. Ekmekte, tandirin oluklu deseni bulunur.

Elmadag Tandir Ekmegi, 6zel olarak iiretilen yere gomiilii tandirlarda pisirilir. Killi toprak, beton iizerinde
yaklagsik 1 hafta dibek tokmaklariyla doviiliir ve ardindan igerisine kuru saman katilir. Biraz su ilave edilerek samanla
birlikte tekrar doviiliir. Hazirlanan malzeme yere gomiilii olan Tandir alanina, plakalar halinde sivanarak i¢ kismi
olusturulur. Alttan yukari dogru ¢ember sekline getirilerek i¢c kismi yapilmasi saglanir. Tandirin agiz kismi
daraltilarak bir simit/silindir seklini andiracak sekilde yapilir. Daha sonra tandir duvarini sertlestirmek ve kurumasini
saglamak amaciyla tezek ile sivanarak 1 hafta kurumaya birakilir. Kuruduktan sonra, tandir 1 hafta boyunca odun
atesince yavas yavas yakilmaya baslamir ve her giin yakilir. igerisi ve duvarlar1 beyazlasinca tandir kullanima hazir
hale gelir. Tandirin altinda 20x20 cm ebadinda kiigiik bir delik bulunur. Bu yanan atesin hava alip iyi yanmasini
saglar. Tandir bacast kurulan tandirin en dip kismina 900 ag1 ile yapilmalidir. Bu tandirm en 6nemli 6zelligi
duvarlarinin oyuklu bir geklinin olmasidir. Bu sekil Elmadag Tandir Ekmegine esas seklinin verir. 120 cm
derinliginde, 120 cm en,120 cm boy ve 7-8 cm kalinhiginda olan bu tandirlarda, tek seferde 55-60 adet ekmek
pisirilebilir.

Elmadag Tandir Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Elmadag ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Elmadag Tandir Ekmeginin {iretiminde kullanilan bilesenlere asagida yer verilmektedir.
10 kg 6zel amagli bugday unu

42 g yas maya

48 g tuz

4 litre su

25 °C’ye 1sitilan suya elenmis un, maya ve tuz ilave edilip iyice karigtirilarak yumusak kivamda bir hamur
elde edinceye kadar ekmek teknesinde yaklasik 30 dakika yogrulur. Uzeri bez ile kapatilarak 2 saat dinlendirilerek
mayalandirilir.

Mayalanan hamurdan, yaklasik 400 gramlik bezeler hazirlanir. Hamur bezeleri, merdane ile 7 cm kalinliginda
35 cm uzunlugunda agilir ve hamurun uzunlamasina iki ug kismi, bag parmak ve isaret parmagi ile birlestirilerek
ince koseler olusturulur.

Tandir, sabahin erken saatinde odun atesi ile yakilir. Sekil verilen ekmek hamurlari, siralt bigimde tandira
yapistirthir ve 250-270 °C sicakligindaki tandirda 30 dakika pisirilir. Ekmek desenini, tandirin igindeki oluklu
zeminden alir. Pisirme islemi sonucunda 300-350 g agirliginda olan Elmadag Tandir Ekmegi, oda sicakliginda 3
glin, buzdolabinda ise 1 hafta muhafaza edilebilir.



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

Elmadag Tandir Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Elmadag ilgesinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bag1 bulunan Elmadag Tandir Ekmegi tiim tiretim agamalari, cografi sinirda
gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Elmadag Belediyesinin koordinatérliigiinde, Elmadag Belediyesi, Elmadag flge Tarim ve Orman
Miidiirligii ve Ziraat Odasindan konuda uzman birer personelin katilimiyla en az 3 kisiden olugsan denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikayet halinde ve ihtiyag duyuldugu her
zaman yapilir

Denetim mercii; iretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; tiretim metoduna uygunlugu; iiriiniin sekil ve
Olciilerinin uygunlugunu ve Elmadag Tandir Ekmegi ibaresi ile mahre¢ igareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

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 yiirtitiir.



