No: 378 - Mahrec Isareti

DADAY ETLi EKMEGI

Tescil Ettiren

DADAY BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayih Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
09.11.2017 tarihinden itibaren korunmak Uzere 15.08.2018 tarihinde

tescil edilmistir.



Tescil No 1 378

Tescil Tarihi :15.08.2018

Basvuru No : C2017/185

Basvuru Tarihi :09.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Daday Etli Ekmegi

Uriin / Uriin Grubu : Etli EKmek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Daday Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Belediye Is Ham Kat:2 Daday / Kastamonu

Cografi Simir : Kastamonu ili

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaretin adi; isletmenin menii, servis kagitlart vb. unsurlari

iizerinde ayrica igletmenin goriilebilecek bir alaninda veya marka ile
birlikte kullanilabilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Daday Etli Ekmegi, incecik agilmis yufka igine kiyma, sogan ve baharatlardan olusan harcin konulmasi
ve odun atesinde pisirilmesiyle yapilan kapali pidedir.

Daday Etli Ekmegi 1950°1i yillarda koy ekmegi yapilan firinlarda firincilarin kiramadiklar: arkadaslari ve
kendileri igin yaptiklari, simit hamurunun i¢ine kiyma, baharat ve sogan karisiminin konularak koy ekmegi ve
simit yapilan firilarda pisirilip, izerine tereyag: siirmek suretiyle hazirlamalariyla ortaya ¢ikmistir. Etli ekmegin
begenilip herkes tarafindan talep edilmesiyle birlikte 1965 yilinda sadece bu ekmegi yapmak iizere ilk Daday
Etli Ekmegi firi1 kurulmustur. 1960’11 yillardan giiniimiize kadar ¢evre ilgelerden hatta illerden Daday’a Daday
Etli Ekmegi yemek icin gelenlerin sayisi bir hayli fazladir. Bu baglamda Daday Etli Ekmeginin ydrenin tanitimi
ve turizm agisindan gelismesine ¢ok biiyiik faydasi olmustur.

Kastamonu yaylalarinda yetisen, kekikle beslenen biiyiik bas hayvanlarin etlerinden (gerdan (%10), dos
(%10), kaburga (%20), but (%60)) olusan yarim yagh kalin kiymadan hazirlanmasi, 6zel tas firmlarda odun
atesinde pigirilmesi, hamurunda eksi maya kullanilmasi Daday Etli Ekmegini digerlerinden farkli kilmaktadir.

Uretim Metodu:

120 ekmek i¢in: Eksi maya ile yogurularak bir giin 6nceden hazirlanan hamur (25 kg un, 8 litre su, 350 gr
tuz, eksi maya) 250’ser gram parcalar halinde hazirlanarak (poziilenerek) merdane yardimiyla yaklagik 60 cm
capinda daire seklinde 1 mm kalinliginda acilip icine i¢ malzemesi konulup yarim ay seklinde kapatilir. Ahsap
kiireklerle tas firinda mese odunu atesinde 5 dakika pisirilip ¢ikarilir. Tereyagiyla yaglanip servis edilir.

I¢c malzeme: Yarim yagh kalin ¢ekilmis kiyma (20 kg), rendelenmis kuru sogan (2 kg) , karabiber (10 gr) ,
pul biber (30 gr) , kimyon (10 gr), tuz (50 gr) 5 I su ile yumusatilarak yogrulur.

Merdane: 6 cm ¢apinda 30-50 cm uzunlugunda genellikle kayin agacindan yapilan silindir seklindeki
hamur agma gerecidir.

Kiirek: 100 cm uzunlugunda 30 cm genisliginde 5 mm kalinligindaki ahsap tablaya 2 metrelik silindir sap
takilmasiyla olusturulur. Ekmegi firmin igine koyup almaya yarar.

Eysiren: Hamuru pargalara ayirmaya ve hamuru yogururken elde kalan pargalar1 temizlemeye yarayan 8
cm eninde 1 mm kaliliginda sapli metal alettir.

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

Daday Etli Ekmegi yore ile 6zdeslesmis uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel miras1 olan bir {irlindiir.
Daday Etli Ekmeginin yapiminda yore ustalarinin bilgi ve birikimleri 6nemli olup tiiretimi ustalik
gerektirmektedir. Ayrica iiriin iiretiminde kullamilan etin Kastamonu yaylalarinda kekikle beslenen hayvanlardan
elde edilmesi gerekmektedir.



Denetleme:

Daday Etli Ekmeginin belirtilen 6zelliklere uygun olarak {iretilip iiretilmedigine dair denetimler 6769
sayili Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak Daday Belediyesi koordinatorliigiinde, Daday Gida
Tarim ve Hayvancilik ilge Miidiirliigii ve Daday Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Baskanligindan katilacak temsilciler
tarafindan olusturulacak 3 kisilik denetim merci tarafindan gergeklestirilir. Denetim merci “Daday Etli Ekmegi”
adini kullanan firmalarin tirettikleri pidelerde belirtilen malzemelerin igerigini, pidenin tiretim metoduna uygun
olarak hazirlanmasini, pisirilmesini ve sunumunu tanima uygunlugunu yilda en az bir defa diizenli olarak
denetler; haksiz ve kurullara aykir1 olarak kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurur, konunun
takipcisi olur. Sikayet iizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman denetim yapar. Denetime iligkin raporlar
Daday Belediyesi tarafindan her y1l Tiirk Patent ve Marka Kurumuna génderilir.

Denetleme Kriterleri;

Mese atesinde tas firinda pisirilmesi

Ic malzeme igin kullanilacak olan kiymanin Kastamonu yaylalarinda yetisen biiyiik bas
hayvanlarin etlerinden elde edilen yarim yaglh kalin ¢ekilmis kiyma (gerdan (%10), dos (%10),
kaburga (%20), but (%60)) olmasi

Etin sinirlerinin ¢ok iyi ayiklanmasi

Hamurun eksi maya ile hazirlanmasi

Ugzerinin tereyagiyla yaglanmasi

Firin taban 1sisinin ortalama 300 derece civarinda olmasi (firinin tavli olmasi)

Uriiniin iiretildigi yerde sicak olarak tiiketilmesi

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



