No: 1567 - Mahreg isareti

ARAPGIR PEYNIRLI EKMEK

Tescil Ettiren

ARAPGIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
09.12.2022 tarihinden itibaren korunmak Uzere 15.04.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No . 1567

Tescil Tarihi : 15.04.2024

Basvuru No : C2022/000443

Bagvuru Tarihi : 09.12.2022

Cografi isaretin Ad1 : Arapgir Peynirli Ekmek

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Arapgir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Koseoglu Mah. Hilkiimet Caddesi No: 7 Arapgir MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili Arapgir ilcesi

Kullanim Bi¢imi : Arapgir Peynirli Ekmek ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Arapgir Peynirli Ekmek ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arapgir Peynirli Ekmek; 6zel amach bugday unu, yas maya, su, taze tuzsuz peynir ve seker kullanilarak
iiretilen, elle sekillendirilen bir ekmektir. Arapgir Peynirli Ekmek iki agamali olarak pisirilir. {1k asamada yar1 pigmis
hamurun kenarlarinin yukari1 dogru ince biikiiliip i¢ kisimlarina parmak basilarak ince bir set olusturmasi saglanir.

El ile agilan pide hamurunun pisirilmesiyle tiretilen Arapgir Peynirli Ekmegi, 200-220 g agirliginda, 20-25
cm eninde, 35-38 cm boyunda ve 1,5-2,5 cm kalimliginda olup, sekli hafif eliptiktir. Kullanilan peynir
olgunlastirilmamis taze peynirdir ve agirlikli olarak koyun olmak iizere koyun, inek veya keci siitiinden elde edilir.

Arapgir Peynirli Ekmegin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir ve Arapgir ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi vardir.

Uretim Metodu:

Arapgir Peynirli Ekmek icin bilesenler (4 adet ekmek icin):

600 g 6zel amagli bugday unu
450 ml su

1 kg taze tuzsuz peynir

15 g yag maya

200 g seker

Arapgir Peynirli Ekmegin hazirlanisi:

Un, maya, tuz ve su karistirilip orta kalinlikta bir hamur yapilir ve 15 dakika yogrulur. Yogrulan hamur
tekneye alinarak 30 dakika dinlendirilir ve 250-260 g agirliginda pazilara boliiniir. Boliinen hamurlar tahtadan
yapilan parcali ekmek tanesi olan pasalara konularak 15-20 dakika dinlendirilir. Hamur el ile inceltilerek 250°C
sicaklikta olan odun firininda 1-2 dakika bekletilerek yar1 pisirme yapilir. Yar1 pisen hamur firindan ¢ikarilarak
kenarlar1 yukar1 dogru biikiilmek suretiyle ince bir set olusturulur. Bdylece eriyen peynirin dokiilmesi 6nlenir. Yar1
pisen ekmegin iizerine elle ezilen tuzsuz taze peynir ve seker serilerek yeniden firina verilir. Ayni sicaklikta 5 dakika
siirede pisen ekmekler firindan ¢ikarilir ve {izerine seker serpilerek servis edilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Arapgir Peynirli Ekmegin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Arapgir mutfak kiiltiiri iginde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretimi, cografi smira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bag1 bulunan
Arapgir Peynirli Ekmegin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Arapgir Belediyesinin koordinasyonunda ve Arapgir flge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Arapgir
Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 ve Arapgir Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman
gerceklestirilir.



Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metoduna
uygunluk; iki asamali pisirilmesi ve yar1 pismis hamurun kenarlarina verilen seklin uygunlugu ve Arapgir Peynirli
Ekmek ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.



