No: 1440 - Mahreg isareti

ELAZIG TAS EKMEGi TATLISI

Tescil Ettiren

ELAZIG TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
13.09.2022 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 07.08.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1440

Tescil Tarihi : 07.08.2023

Basvuru No 1 C2022/000301

Bagvuru Tarihi : 13.09.2022

Cografi isaretin Ad1 : Elaz1g Tas Ekmegi Tatlis1

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Elaz1g Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mah. Sehit Korgeneral Hulusi Sayin Cad. No: 117 Merkez
ELAZIG

Cografi Simir : Elazig ili

Kullanim Bicimi : Elaz1g Tag Ekmegi Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi {iriniin

kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Elazig Tas Ekmegi Tatlis1 ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Elazig Tag Ekmegi Tatlisi, 6zel amagli bugday unu, maya, yumurta, siit ve tuz ile hazirlanmis hamurun sacda
pisirilip serbetli suya batirildiktan sonra bazi katlarinin arasina ceviz serpilmesi, kat kat tepsiye dizilmesi ve firinda
pisirilmesi suretiyle hazirlanan yo6resel bir tatlidir.

Elaz1g Tas Ekmegi Tatlis1 Giineydogu Anadolu bdlgesinde yapilan benzer tatlilardan; hamurunda maya ve
yumurta kullanilmasi ve pisirilirken sac {lizerine ve pistikten sonra yufka iizerine kuyruk yagi yerine tereyagi
stiriilmesiyle ayrilir. Tereyagi kullanildig1 igin daha hafif bir tada ve kokuya sahip olur.

Tas ekmegi denen ve sac iizerinde ince hamurun pigirilmesiyle elde edilen ekmegin yoredeki ge¢misi ¢cok
daha eski donemlere uzansa da s6z konusu ekmekten yapilan tatlidan 1968 tarihli bir kaynakta bahsedilmistir.
Ozellikle bayram, diigiin, nisan gibi 6zel giinlerde iiretilen Elazig Tas Ekmegi Tatlis1 Elaz1g ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere olup, cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
8 kisilik Elaz1g Tag Ekmegi Tatlist liretmek i¢in gerekli bilesenler asagida verilmistir.

Tas ekmegi i¢in bilesenler:

Ozel amagh bugday unu 250 g

Yumurta 2 adet
Siit 825 ml
Su 325 ml
Kuru Maya 59
Toz seker 50
Tuz 59

Serbeti icin gerekli bilesenler:

Su 750 ml
Toz seker 1 kg

Tas ekmeklerinin iizeri i¢in bilesenler:

Tereyagi 100 g
Doviilmiis ceviz igi 250 ¢

Tas ekmeklerinin hazirlanmasi: Gida ile temasa uygun gukur bir kabin i¢ine kirilan yumurtalar tuz ile 4-5
dakika tahta kasikla cirpilir. Uzerine siit katildiktan sonra tahta kasikla karistirilir. Maya 1lik su ile eritilerek karisima
eklenir, un ilave edilerek akici kivamda hamur elde edilir. Bir par¢a pamuklu bez ahsap spatulaya sarilir, eritilmis
tereyagina batirilir, 5 dakika boyunca isitilmis sacin iizerine siiriiliir. Yaglanan sacin iizerine kepge yardimiyla
hamurdan her defasinda 100’er gram dokiilerek ikiser dakika iki tarafi da kizartilan hamurlar pisince tas ekmekleri
hazirlanmis olur.

Serbetin hazirlanmasi: Tencereye seker ve su eklenir, 10 dakika kaynatilarak serbet elde edilir.




Tatlinin hazirlanmasi: Hazirlanan tag ekmekler sogumus serbete batirilir ¢ikarilir, izerlerine eritilmis tereyagi
stiriiliir ve ikinci ve besinci katlara ceviz serpilmek suretiyle islem tamamlanir.

Elazig Tas Ekmegi Tatlis1 pisirilme islemi tamamlandiktan sonra buzdolabinda 3 giine kadar muhafaza
edilebilir.

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

Elazig Tas Ekmegi Tatlisinin gegmisi eskiye dayamir Elazig Tas Ekmegi Tatlist Elazig ilinin mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Elazig Tas Ekmegi Tatlisinin
tiim {iretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler, Elazig Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Elazig Ticaret ve Sanayi Odasi ve Elazig
il Tarim ve Orman Miidiirliigii’nden konuda uzman ikiser temsilcinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan
yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gergeklestirilir. Denetime iliskin raporlar,
Elaz1g Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her y1l génderilir.

Denetimler; iiretimde kullanilan malzemeler ile {irlinlin pisirme ve servis agamalarnin gorsel olarak ve
tadimla kontrol edilmesi suretiyle gerceklestirilir. Kullanilan sivi hamur ve serbet bilesenlerinin kontrolii, pismis
iiriiniin yumusak ve bigakla kesilirken dagilmayacak yapida ince olmasi, kullanilan tereyaginin taze olmasi, agir
kokusu ve tadinin bulunmamasi gibi 6zellikler basta olmak {izere denetim mercii tarafindan iiretimde kullanilan
bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve amblem kullaniminin uygunlugunu
denetlenir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

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



