No: 1097 - Mahreg isareti

MiDYAT TANDIR EKMEGi

Tescil Ettiren

MiDYAT BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
04.11.2019 tarihinden itibaren korunmak Uzere 05.05.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1097

Tescil Tarihi : 05.05.2022

Basvuru No 1 C2019/159

Bagvuru Tarihi 1 04.11.2019

Cografi isaretin Ad1 : Midyat Tandir Ekmegi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Midyat Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Midyat Belediyesi 47500 Midyat MARDIN

Cografi Sinir1 : Mardin ili Midyat ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Midyat Tandir Ekmegi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Midyat Tandir Ekmegi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Midyat Tandir Ekmegi; Sorgiil (Soruk) ¢esidi bugdaydan elde edilen un, su, yas maya ve tuz kullanilarak
iiretilir. Agirhg 470-500 g’dir Ince kabuklu olup igi sert yapidadir. Uzerine ¢orek otu- yumurta karisim siiriiliip
pisirilir. Daire seklindedir. Sorgiil (Soruk) ¢esidi bugday % 17 bitkisel protein igerir.

Uretim Metodu:

Midyat Tandir Ekmeginin iiretiminde, cografi sinirda yetisen Sorgiil (Soruk) ¢esidi bugdaydan elde edilen
un kullanilir.

Uretimde kullanilan bilesenler (1 adet ekmek):

400-500 g Sorgiil (Soruk) ¢esidi bugdaydan elde edilen un,
200-300 ml 1lik su,

12 g yas maya

12 g tuz.

Midyat Tandir Ekmegi hamurunun hazirlanmast:

Bir kaba un konur, iizerine 1lik su, maya, tuz eklenir. 45-60 dakika yogrulur ve elde edilen hamur, iizerine
un serpildikten sonra ortiiliir ve 2-3 saat mayalanmasi beklenir.

Sekil verme:

Mayalanan hamura daire gekli verilip 15 dakika dinlendirilir. Yumurta saris1 ve ¢orek otu ile hazirlanan
karisim hamur yiizeyine siiriiliir.
Pisirme:

Sekillendirilmis hamurlar, tandirlarin i¢ yiizeylerine yapistirilir ve 30 dakika pisirilir. Pisen ekmekler
tandirdan alinir ve alt ve iistii firga, bez vb. bir alet ile temizlenir. Pisirme islemi sonrast Midyat Tandir ekmeginin
agirligi 470-500 g’dur.

Muhafaza:

Pisen ekmekler, kurumamalar1 i¢in iizerleri ortiildiikten sonra 1 saat dinlendirilir. Midyat Tandir Ekmegi,
tamamen soguduktan sonra gida ile temasa uygun ambalajlarda satigsa sunulur. Serin, kokusuz, rutubetsiz ortamlarda
muhafaza edilir.

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

Midyat Tandir Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir ve Midyat mutfak kiiltiirtinde nemli bir yere sahiptir.
Uretimde, cografi siirda yetisen Sorgiil (Soruk) cesidi bugdaydan elde edilen un kullanilir. Bu sebeplerle cografi
sinirla tin bagi bulunan Midyat Tandir Ekmeginin tiim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.



Denetleme:

Denetimler; Midyat Belediyesinin koordinasyonunda ve Midyat Ziraat Odasi, Midyat ilge Tarim ve Orman
Midiirligii ile Midyat Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olugan denetim mercii
tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Midyat Tandir Ekmeginin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ve Midyat Tandir Ekmegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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



