No: 1365 - Mahreg isareti

ERZURUM LAVAS EKMEGi / ERZURUM ECEM EKMEGi /
ERZURUM ACEM EKMEGi

Tescil Ettiren

ERZURUM TiCARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
21.12.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 25.05.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1365

Tescil Tarihi : 25.05.2023

Basvuru No 1 C2021/000532

Bagvuru Tarihi 1 21.12.2021

Cografi isaretin Ad1 : Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem
Ekmegl

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

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Erzurum Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Kazim Karabekir Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM

Cografi Sinir : Erzurum ili

Kullanim Bi¢imi : Erzurum Lavag Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem

Ekmegl ibareli asagida verilen logo ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin
ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda,
Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi
ibareli logo ve mahreg isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

LAVA$ /ACEM/ECEM
EKMEGI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi; bugday unu, su, tuz ve maya ile
hazirlanan hamurun, tandirda ve ozellikle odun talasi atesinde pisirilmesiyle iiretilen ekmektir. Uretiminde
kullanilan maya, bir giin dnceki ekmek iiretiminden ayrilan hamurdur.

Pisirilmis Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmeginin boyu 50-52 cm, eni
35-37 cm, kalinlig1 en fazla 0,5 cm, agirligi 39-41 g’dir. Beyaz renkli ve yumusaktir. Yiizeyinde, tandirda pisirilirken
olusan kahverengi lekeler bulunur. Fazla pismeye bagli olarak bu lekeler siyahlagabilir ancak ekmek yiizeyinin %25-
30’nu ge¢mez.

Erzurum Lavag Ekmeginin / Erzurum Ecem Ekmeginin / Erzurum Acem Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir.
Erzurum mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 1200 adet Erzurum Lavag Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi {iretmek igin
gerekli olan bilesenlere ve tiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

— 50 kg ekmeklik bugday unu

- 251su

— 200gtuz

— 200 g maya (bir giin 6nceden ayrilan hamur mayast)

Bir onceki giin iiretilen Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi
hamurundan ayrilan hamur pargasi, 20-25 °C’ de 12 saat dinlendirilerek maya hazirlanir.

Hamur teknesine sirasiyla bugday unu, su, maya ve tuz eklenip karistirilarak 30 dakika yogrulur. Mayanin
aktivitesine baglamasi i¢in yazin 30-40 °C, kisin 80-90 °C sicaklikta su kullanilir. Yumusak ve ele yapismayan
kivama gelen hamur, 50 g’lik parcalara ayrilir. Hamur agma makineleri ile ¢ap1 20 cm olan hamur elde edilir ve
hafifce silkelenerek uzatilir. Hamur pargalari, ekmegi tandira yapistirmak icin kullanilan ve rapata denen aracin
iizerinde elle, 52 x 40 cm boyutlarinda ve 1 cm kalinliginda oval sekil verilerek acilir. Ozellikle odun talasi atesinde
yakilan ve 300-320 °C sicakliga getirilen tandirin yiizeyine rapata ile yapistirilan yufkalar, 7-8 saniye pisirilir. Pigen



ekmegin yiizeyinde, kahverengi lekeler olusur ancak bu lekelerin, fazla pismeye bagh olarak siyahlagarak ekmek
yiizeyinin % 25- 30°’nu gegmemesine 6zen gosterilir.

Son agirligr 39-41 g olan Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi,
soguduktan sonra gida ile temasa uygun ambalajlarda paketlenerek satisa sunulur. 17-20 °C sicaklikta, % 30-40’1ik
nem oranina sahip ortamda hava almayacak sekilde iizeri bez, kapak vs. ile kapali sekilde 1 giin, buzdolabinda ise 3
giin saklanabilir.

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

Erzurum Lavag Ekmeginin / Erzurum Ecem Ekmeginin / Erzurum Acem Ekmeginin gegmisi eskiye dayanir.
Erzurum mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan Erzurum Lavas
Ekmeginin / Erzurum Ecem Ekmeginin / Erzurum Acem Ekmeginin tiim iretim agamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Erzurum Ticaret Borsasindan
konuda uzman birer kiginin katilimiyla ti¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilegenlerin uygunlugu; iretim metoduna uygunluk ve
Erzurum Lavas Ekmegi / Erzurum Ecem Ekmegi / Erzurum Acem Ekmegi ibaresinin, logosunun ve 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.



