No: 1667 - Mahreg isareti

DiYARBAKIR CAKIL EKMEGI

Tescil Ettiren

DIYARBAKIR TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
30.01.2024 tarihinden itibaren korunmak Uzere 27.11.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1667

Tescil Tarihi : 27.11.2024

Basvuru No : C2024/000032

Bagvuru Tarihi : 30.01.2024

Cografi isaretin Ad1 : Diyarbakir Cakil Ekmegi

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

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Kooperatifler Mah. Akkoyunlu Bulvari 15 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bicimi : Diyarbakir Cakil Ekmegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, triiniin

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Diyarbakir Cakil Ekmegi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Cakil Ekmegi; ekmeklik bugday unu, su, ekmek mayasi, ¢drekotu ve / veya istege bagli susam ile
yapilan ekmektir. 30-35 cm eninde, 40-50 cm boyunda ve yaklasik 3 cm kalinliginda oval seklindedir. Hamur
halindeyken verilen sekil nedeniyle bu isimle adlandirilir. Sekil verme ile ekmegin yumusak olmasi, tiiketim
sirasinda i¢ine peynir, helva veya salga gibi {iriinlerin konulabilmesi ve i¢inde konulan bilesenlerin dokiilmemesi
saglanir. Diyarbakir Cakil Ekmegi tas firinlarda pigirilir. Tag firinlar, odun atesi 1sisinin tamaminin ocak iginde
kalmas1 amaciyla tasarlanmistir.

Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Diyarbakir Cakil Ekmegi o6zellikle
kahvaltilarda olmak iizere giinliik 6giinlerde tiiketilir. Uretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Cakil
Ekmegine tirnak ile sekil verilmesi ve homojen olarak pisirilmesi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle
Diyarbakir Cakil Ekmeginin iiretildigi Diyarbakir ili ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Cakil Ekmegi icin kullanilan bilesenler:

50 kg ekmeklik bugday unu

301su

1000 g yas hamur mayasi

500 g tuz

500 g ¢orekotu ve/veya susam (istege bagl).

Un, su, maya ve tuz ile hamur hazirlanir ve ortalama 15 dakika iyice yogurulur. Nispeten civik hazirlanan
hamur yogrulur ve hamur fermantasyon igin yaklagik 1 saat kadar dinlenmeye birakilir. Dinlendirilmis kitle
halindeki hamurdan 500 g’lik yumru seklinde hamur bezeleri yapilir. 30-35 cm eninde, 40-50 cm boyunda ve
yaklasik 3 cm kalinliginda oval sekilde agilan hamur i¢in tirnaklama islemi yapilir. Hamurun kalinlik ve genisliginin
standardinin korunmasi suretiyle homojen bir sekilde tirnaklama iglemi yapilir. Hamurun iizerine istege bagli olarak
esit olacak sekilde ¢orekotu ve/veya susam konulur. Firinlama i¢in kiirek ustasina génderilen son sekli verilen hamur
kiirege yerlestirilir ve sicakligi yaklasik 200 °C olan firina konularak 10 dakikada pisirilmesi saglanir. Diyarbakir
Cakil Ekmegi, asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlar
icerisinde ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir. Diyarbakir Cakil Ekmegini, sicak
olarak tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Diyarbakir Cakil Ekmegi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde énemli bir
yere sahiptir. Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Diyarbakir Cakil
Ekmeginin tiim {iretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.



Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinasyonunda, Diyarbakir il Tarim ve Orman
Midiirligii, Diyarbakir Ticaret Borsasi ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi’ndan bu konuda uzman birer kisinin
katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve
sikdyet {lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; itiretim metoduna uygunluk;
ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu ve Diyarbakir Cakil Ekmegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



