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Bu coğrafi işaret, 6769 sayılı Sınai Mülkiyet Kanunu kapsamında 

14.09.2022 tarihinden itibaren korunmak üzere 08.01.2024 tarihinde 

tescil edilmiştir.  
 

 

 

 



Tescil No : 1517 

Tescil Tarihi : 08.01.2024 

Başvuru No : C2022/000304 

Başvuru Tarihi : 14.09.2022 

Coğrafi İşaretin Adı : Karaman Mayalısı 

Ürün / Ürün Grubu : Ekmek / Fırıncılık ve pastacılık mamulleri, hamur işleri, tatlılar 

Coğrafi İşaretin Türü : Mahreç işareti 

Tescil Ettiren : Karaman İl Tarım ve Orman Müdürlüğü 

Tescil Ettirenin Adresi  : Cumhuriyet Mah. 703. Sok. İl Gıda Tarım ve Hayvancılık             

Müdürlüğü 11 1 Merkez 70100 KARAMAN 

Coğrafi Sınır : Karaman ili 

Kullanım Biçimi  : Karaman Mayalısı Ekmeği ibaresi ve mahreç işareti amblemi, ürünün 

kendisi veya ambalajı üzerinde yer alır. Ürünün kendisi veya ambalajı 

üzerinde kullanılamadığında, Karaman Mayalısı ibaresi ve mahreç işareti 

amblemi, işletmede kolayca görülecek şekilde bulundurulur. 

Ürünün Tanımı ve Ayırt Edici Özellikleri:  

Karaman Mayalı Ekmeği; ekmeklik buğday unu, ekmek mayası, tuz ve su kullanılarak Karaman ilinde 

üretilen ekmektir.  

Karaman Mayalı Ekmeğinin hamuru 20-25 cm çapında ve 2-2,5 mm kalınlığında daire şeklinde açılarak 300-

500°C sıcaklıktaki sac üzerinde 1-3 dakika pişirilir. Pişen ekmeğin orta kısmı kubbe şeklinde şişer ve daha sonra 

yassı hale gelir. Hamurun ağırlığı 100-200 g, pişmiş hali ise 105-120 g kadardır. 

Karaman Mayalısının Karaman ilinde uzun bir geçmişi vardır. Coğrafi sınırın mutfak kültüründe önemli bir 

yere sahiptir. Özellikle sabah kahvaltısında olmak üzere her öğünde sıklıkla tüketilir. Bu sebeplerle coğrafi sınır ile 

ün bağı bulunur. 

Üretim Metodu:  

580-620 adet Karaman Mayalısı üretmek için gereken bileşenlere ve üretim aşamalarına aşağıda yer 

verilmektedir. 

50 kg ekmeklik buğday unu 

300-500 g ekmek mayası 

1 kg tuz 

30 litre su 

Un, maya, tuz ve su ekmek kazanında iyice karıştırılıp orta yumuşaklıkta homojen bir hamur elde edinceye 

kadar yaklaşık 10 dakika yoğrulur. Yoğurma işlemi genellikle makineler ile yapılır. 

Yoğrulan hamur, mayalanması için 30-90 dakika dinlendirilir. Mayalanma süresi kış aylarında daha uzun, 

yaz aylarında ise daha kısa olabilir.  

Mayalanan hamur 580-620 eşit bezeye bölünür, 10 dakika kadar dinlendirilir ve her bir beze elle 

düzleştirildikten sonra oklava ile 2-2,5 mm kalınlığında ve 20-25 cm çapında daire şeklinde açılır.  

Açılan hamur, genellikle doğal gaz ile çalışan 300-500°C sıcaklıktaki sac üzerinde 1-3 dakika pişirilir. Pişen 

ekmeğin orta kısmı kubbe şeklinde şişer ve daha sonra yassı hale gelir. 

Pişen Karaman Mayalısı, soğuması için bir süre dinlendirildikten sonra satışa arz edilir. Sıcak veya soğuk 

olarak tüketilebilir. Serin, kokulardan ari ve rutubetsiz ortamlarda 5 gün, dondurucuda ise 6 ay muhafaza edilebilir. 

Coğrafi Sınır İçerisinde Gerçekleşmesi Gereken Üretim, İşleme ve Diğer İşlemler: 

Karaman Mayalısının Karaman ilinde uzun bir geçmişi vardır. Coğrafi sınırın mutfak kültüründe önemli bir 

yere sahiptir. Bu sebeplerle coğrafi sınır ile ün bağı bulunan Karaman Mayalısının tüm üretim aşamaları, coğrafi 

sınırda gerçekleşir.  

 

 



Denetleme:  

Denetimler; Karaman İl Tarım ve Orman Müdürlüğünün koordinasyonunda ve Karaman İl Tarım ve Orman 

Müdürlüğünden, Karaman Belediyesinden ve Karaman Fırıncılar Lokantacılar Pastacılar ve Gıda Maddesi Üreten 

İşyerleri Esnaf Odasından ürün konusunda uzman ikişer kişinin katılımıyla oluşan toplam 6 kişilik denetim mercii 

tarafından düzenli olarak yılda en az bir kere, ayrıca şikâyet halinde ve ihtiyaç duyulduğu her zaman yapılır. 

Denetime esas kriterlere aşağıda yer verilmektedir. 

 Üretimde kullanılan bileşenlerin uygunluğu. 

 Üretim metoduna uygunluk. 

 Karaman Mayalısı ibaresinin ve mahreç işareti ambleminin kullanımının uygunluğu. 

Denetim mercii, kamu kuruluşlarından veya özel kuruluşlardan veya bunlarda görevli uzman gerçek veya 

tüzel kişilerden denetimin gerçekleştirilmesi sırasında faydalanabilir veya hizmet satın alabilir. Tescil ettiren, 

hakların korunmasında hukuki süreçleri yürütür. 

 
 


