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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Izmir Kumrusu, izmir Kumru Ekmeginin igerisine izmir Tulum Peyniri, domates, biber konulmas suretiyle
hazirlanarak soguk servis edilen veya komiirde pisirilmis sucuk, salam ve kasar peyniri ile domatesin konulmasi suretiyle
sicak servis edilen iiriindiir. izmir Kumru Ekmegi nohut mayasi kullanilarak veya kullamlmadan yapilabilir. Orta kismi
daha genis ve u¢ kisimlaria dogru incelen yapisiyla sekil olarak kusun goévdesine benzedigi icin kumru ekmegi tabir
edilen sandvi¢ ekmegi, izmir Kumrusuna en 6nemli 6zelligini veren unsurdur.

Yaklasik 150 yildir izmir’de iiretilen ve izmirliler tarafindan hemen hemen her giin tiiketilen kumru onceleri
soguk olarak tiiketilirken, 1940’lardan sonra sandvi¢ gibi arasina sucuk, salam ve peynir konularak sicak olarak da
tiiketilmeye baslanmustir. izmir ilinde “gevrek” olarak bilinen simit ile peynirin uyumundan yola ¢ikan firinc esnafinin
yeni bir iiriin olarak olusturdugu tamamen Izmir’e 6zgii bir tat olan Izmir Kumrusunun simidinin sekli alisilagelen
yuvarlak ve ortasi delik simit seklinden farkli ve kumru gériiniimiindedir. Yapildigi ilk donemlerde kumru ekmeginin
icerisine sadece peynir, domates ve yesilbiberin sikistirildig, ancak giiniimiizde “Cesme Kumrusu” olarak da bilinen ve
farklilasan sucuk, salam ve eritilmis peynir ilavesiyle ve tost makinesinde 1sitilmasiyla malzemesi daha bol ve doyurucu
cesitleri de meveuttur. Izmir Kumrusu giiniimiizde daha ¢ok 6gleden sonra, 6gle yemegine yetisemeyenlerin yedigi ya
da aksamiistii ¢aylarinin atistirmaligy, iginde goriinen tulum peyniri, domatesi ve yesil biberi ile istah agic1 bir lezzettir.

Izmir Kumrusunun ayirt edici 6zelligi, yaprminda kullamlan izmir Kumru Ekmeginin Izmirli firmc1 ustalari
tarafindan uzun yillardir siiregelen yontemlerle pek ¢ok asama igeren imal usulii kullanilarak {iretilmesinden ve {irtiniin
gecmisten gelen iinii ve bilinirligi ile Izmir ili ile 6zdeslesmis olmasindan kaynaklanmaktadir.

Uretim Yontemi:

[zmir Kumrusu; Izmir Kumru Ekmeginin igerisine, eger iiriin soguk servis edilecekse peynir, domates ve yesil
biber eger sicak servis edilecekse sucuk, salam ve eritilmis peynir koyulmast suretiyle imal edilmektedir. Izmir Kumru
Ekmegi ise; bugday unu, su ve tercihe gére nohut mayasi ile hamurun hazirlanmasi, fermantasyona birakilmasi ve
sekillendirilerek pisirilmesi ile yapilmaktadir.

1. Nohut Mayasi Kullanilarak [zmir Kumru Ekmeginin Uretimi:

Nohut mayasi kullamlarak Izmir Kumru Ekmegi {iretmek igin gerekli bilesenler; bugday unu, su, kuru nohut,
tuz, yemek sodast, lizlim, incir (veya dut pekmezi) ve susamdir. Nohut mayali ekmegin tiretimi 3 agsama igerir.
Birinci asamada nohut mayasi hazirlanir. ikinci asamada 6n hamur veya 6n maya olarak adlandirilan hamur
hazirlanir. Ugiincii asamada ise nihai hamur hazirlanir ve bu hamurdan Izmir Kumru Ekmegi iiretilir.
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Nohut mayasmin hazirlanmast:

200-300 gram kuru nohut, 1 litre ve 2-3 gram tuz kullanilarak yapilan nohut mayasi bir giin énceden
hazirlanmalidir.

Nohut mayas1 yapilirken iki yontem takip edilebilir:

a) Yontem: Maya yapilirken her bir nohut tanesi 4-5 parcaya ayrilacak sekilde nohut havanda déviiliir,
cam sigeye koyulur, kaynatildiktan sonra bekletilip 30-35°C’ye kadar sogutulan su ve iizerine sicak
su ilave edilerek karistirilir. Bu iglemden sonra sigsenin agzi kapatilir ve 1-2 kez alt-iist edilerek
karistirma islemi gergeklestirilir. Iginde kirilnis nohut ve su bulunan sise, oda sicakhiginda yaklasik
3 saat bekletilir. Daha sonra sisenin igindeki sulu kisim temiz bir siizge¢ yardimiyla siiziiliir ve
nohutlar ayrilir. Siiziilen sulu kisim tekrar gisesine konur ve {izerine nohutun ayrilmasi ile eksilen
hacim kadar yine 30-35°C sicakliktaki su ilave edilir ve tekrar 3-4 saat oda sicakligindaki ortamda
bekletilir. Bu iglemler sirasinda sigenin i¢inde fermantasyonun meydana gelip gelmedigi sise icinde
olusacak gaz kabarciklariin gozlenmesi yoluyla ile takip edilir. Eger sisenin iginde herhangi bir gaz
olusumu gozlenmiyor ise fermantasyonun ger¢eklesmedigi anlasilir ve nohut mayasi hazirlamak
icin gerekli tiim islemler tekrar uygulanir. Nohut ve sicak su karigimmin kopiiriip kabarmast,
mayanin tuttugunu gostermektedir. Fermantasyonu tamamlanan nohut mayasinin sulu kismi temiz
bir siizge¢ yardimryla siiziilerek temiz bir sise veya kap icine aktarijarak 6n maya veya én hamur
hazirlanmasinda kullanilir.

b) Yontem: Kaynatilan 1 litre su, sicakligi 30-35 °C’ye diigene kadar bekletilir. Her bir tanesi 4-5
parcaya ayrilacak sekilde kirilan 200-300 gram kuru nohutlar, temiz bir cam sisenin igine aktarilir.
Siseye su ilave edilir. 2-3 gram tuz atilir. Bu iglemden sonra sisenin agzi1 kapatilir ve 1-2 kez alt-iist
edilerek karistirma islemi gerceklestirilir. Icinde kirilmis nohut ve su bulunan sise 30-35 °C
sicaklikta yaklagik 8 saat bekletilir. Bu iglemler sirasinda sisenin i¢inde fermantasyonun meydana
gelip gelmedigi sise icinde olusacak gaz kabarciklarmin gozlenmesi yoluyla ile takip edilir. Eger
sisenin i¢inde herhangi bir gaz olusumu gozlenmiyor ise fermantasyonun gergeklesmedigi anlagilir
ve nohut mayasi hazirlamak i¢in gerekli tiim iglemler tekrar uygulanir. Nohut ve sicak su karigiminin
kopiiriip kabarmasi, mayanin tuttugunu gostermektedir. Fermantasyonu tamamlanan nohut
mayasinin sulu kismi temiz bir sizge¢ yardimiyla siiziilerek temiz bir sige veya kap igine aktarilarak
6n maya veya 6n hamur hazirlanmasinda kullanilir.

On mayanin (6n hamur) hazirlanmast:

On maya veya 6n hamur ad1 verilen karisim icin ise elde edilen nohut mayasidan 50 ml,1 kg bugday
unu, 2.5 gram yemek sodast ve 650 ml su kullamlmaktadir. Uretilecek Izmir Kumru Ekmegi miktarina
gore kullanilacak un miktar1 belirlenir. Ancak, 100 kg un kullamlarak iiretim planlandiginda;
kullanilacak unun 20 kg't tizerine hazirlanmig nohut mayasi, yaklasik 50 gram yemek sodasi ve ¢ok
yumusak yapida bir hamur olusturacak kadar yani 13 litre 30-35 °C sicakliktaki su eklenir ve yogrularak
hamur hazirlanir. Hazirlanan hamur 2-3 saat oda sicaklikta bekletilerek fermantasyonu ve kabarmasi
saglanir. Bu hamur, kumru ekmeginin tiretilecegi nihai hamurun elde edilmesinde kullanilir.

[zmir Kumru Ekmeginin iiretilecegi hamurun hazirlanmast:

100 kg un kullanilarak {iretim planlandiginda; 6n maya veya 6n hamur iiretiminde ayrilan 80 kg una 6n
maya veya 6n hamur eklenir ve orta sertlikte hamur elde edilmesi i¢in 30-35 °C sicakliga sahip 44-48
litre su ile yogrulur. Yogurma isleminden sonra yaklagik 15-20 dakika dinlendirilen bu hamurdan 100-
120 gramlik pargalar kesilir, hamurlara teker teker once oval, sonra ortasi biraz daha kalinca, kenarlari
daha ince olan, Izmir Kumru Ekmegi sekli verilir. Sekil verme islemi makine ile veya el ile (Sekil 1)
yapilabilir. Ekmegin uzunlugu 16-18 cm, kalilig ise 4-6 cm arasinda degismelidir.
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Sekil 1. Hamura Izmir Kumru Ekmegi sekli verilmesi

Sekil verilen hamurlarin iist kism1 ve alt kismu susam, liziim veya incir pekmezi ile hazirlanan karisim ile kaplanir.
Susam serpilmesi zorunlu degildir. 30-35 °C sicaklikta, % 70-80 bagil nemdeki kosullarda yeterince kabarma meydana
gelene kadar fermantasyona birakilir. Nohut mayali kumru ekmeginin iiretiminde yas maya kullanilmadif1 igin son
fermantasyon siiresi uzun olacaktir. 1.5-2 saatlik son fermantasyon asamasindan sonra hamurlar tepsiye aralikli olarak
yerlestirilir ve mayalanma siirecinin tamamlanmasi i¢in 10-15 dakika daha bekletilir. Bu mayalanma siirecine “tepsi
mayasi1” denir. Hamurlarin iizerine bigakla hafif derinlikte, verev ¢izikler atilir. Yaklagik 280 oC sicakliktaki firina atilir,
buhar verilir ve firin sicakligt yaklasik 250 °C’ye diisiiriilerek 18-25 dakika pisirilir. Pigirme isleminin ardindan firidan
cikarilan Izmir Kumru Ekmegi 20-25 °C' lik kosullarda bekletilerek sogutulur ve Izmir Kumrusu yapiminda kullanilmak
igin hazir hale gelir. Izmir Kumru Ekmegi, yanik ve/veya pismemis nitelik ve goriiniimde olmamalidir.

Ekmegin kabuk kismi1 ¢ok kalin ve sert olmamalidir. Ekmegin dis doku 6zellikleri ne ¢ok sert ne de ¢ok yumugak
yapida olmalidir. Uriiniin i¢ gdzenek durumu Dallman Skalasma gére 6-8 degerleri arasinda degisebilir. Ekmek ici
yumusakligini belirlemek i¢in Penetrometre kullanilarak yapilacak analizlerde ekmegin orta kisminin (uzunluk olarak)
sag ve sol tarafindan alman 27 mm kalinligindaki 2 adet ekmek diliminin kullanilmasi uygundur. Her bir ekmek dilimi
icin Penetrometre kullanilarak yapilacak analizde diizgiin silindirik sekle sahip 67 gramlik 6l¢iim bagligi (AIB test ram)
veya yarim kiire seklindeki 50 gramlik dl¢iim basligi (Calotte-tipped test cap) kullanilabilir. Ad1 gegen Penetrometre
basliklari, ekmek i¢i kismina dilim kalinliginin (27 mm) en az % 5°i kadar derinlige girmelidir/batmalidir.

2. Nohut Mayasi Kullanilmadan izmir Kumru Ekmeginin Uretimi:

Nohut mayasi1 kullanmadan Izmir Kumru Ekmegi iiretmek icin gerekli bilesenler; bugday unu, su, maya, tuz,
seker, ay¢icek yagi, nohut unu ve patates unudur.1 kg bugday unu, 550-600 ml su, 10-30 gram maya, 10-12
gram tuz, 5-15 gram seker, 20-25 gram aygicek yagi, 15-20 gram nohut unu, 4-6 gram patates unu
karigtirilarak yogrulur ve orta sertlikte hamur haline getirilir. Hamur 30 °C sicakliktaki kosullarda 10 ila 30
dakika bekletilerek ilk fermantasyon iglemi tamamlanir. Dinlenen hamurdan 100-120 gram hamur pargalart
kesilir. Daha sonra kesilen bu hamurlara yukarida tarif edildigi sekilde kumru ekmegi sekli verilir. Hamurlar
30 - 35 °C sicakliktaki kosullarda 15- 30 dakika bekletilerek ara fermantasyon islemi tamamlanir.

Ara fermantasyonu tamamlanan hamurlara serbetleme islemi uygulanir. Serbetleme iglemi igin 1 birim tiziim
veya incir pekmezi ile 4-5 birim su karistirilir ve kaynatilir. Serbetin, kaynatma isleminden 6nce % 15-20sini
iizlim veya incir pekmezi, % 80-85'ini su olugturmalidir. Hamurlarin serbetlenme islemi, kaynayan serbet
icine hamurun daldirtlip ¢ikartilmasi ile yapilir. Serbetlenen hamurlarin iist ve/veya alt kisimlarina susam
serpilir veya susamla kaplanir. Susamlanan hamurlar son fermantasyon asamast i¢in 30-35 °C sicaklik ve %
70-80 bagil nemdeki kosullarda yeterince kabarma meydana gelene kadar bekletilir. Nohut mayasiz kumru
ekmegi tiretiminde yas maya kullanildig1 i¢in son fermantasyon siiresi nohut mayali kumru ekmegi iiretimine
gore daha kisa siirede gergeklesir. Son fermantasyon iglemi tamamlanan hamurlar pisirme firininda yaklagsik
200-220 °C'de pisirilir. Pigirme isleminin ardindan firindan ¢ikarilan kumru ekmegi tiriinii 20-25 °C’lik
kosullarda bekletilerek sogutulur ve tiiketime hazir hale gelir.

Kumru ekmegi iiretiminde odun atesinde pisirme tavsiye edilmektedir. izmir Kumru Ekmegi {iretilip
sogutulduktan hemen sonra tiiketilebildigi gibi yaklagik 1 giin sonra da tiiketilebilir. Eger hemen tiiketilmeyecekse kapali
bir ortamda ve hijyenik kogullarda 1 giin muhafaza edilebilir.

Izmir Kumrusu iiretimi; sicak servis edilen ve soguk servis edilen olmak iizere ikiye ayrilmaktadir:

1. Sicak servis edilen izmir Kumrusu Uretimi: Izmir Kumru ekmegi iki parcaya bolinmeden ortadan ikiye
kesilerek komiir atesine konulur. Komiir atesinde yaklasik 5 dakika siireyle pisirilmis ve i¢ yiizeylerine
margarin siiriilmiis Izmir Kumru ekmeginin igerisine yine kdmiirde pisirilmis 25-30 gram sucuk, 20-25 gram
salam, 25-30 gram eski kagar peyniri ya da kizartilarak ilave edilen taze kasar peyniri ile 2 dilim (40-50 gram)



domates ilave edilir ve servis edilir. izmir Kumrusu miisterinin istegine gére sosis ilave edilip cesitlendirilerek
de servis edilebilir.

2. Soguk Servis Edilen Izmir Kumrusu Uretimi: izmir Kumru ekmegi iki parcaya boliinmeden ortadan ikiye
kesilir. Igerisine Izmir veya Bergama Tulum Peyniri, 2-3 dilim domates ve yarim veya 1 tam yesil biber ilave
edilir ve servise sunulur.

Kullanilan tiim malzemelerin ve olusan ara iiriinlerin Tiirk Gida Kodeksinin ilgili tebliglerine, iirliniin imalatinda
kullanilacak suyun ise T.C. Saglik Bakanlig: Temel Saglik Hizmetleri Genel Miidiirliigiiniin Kaynak ve igme Sulari ile
Ilgili Tebligine uygun olmasi gerekmektedir.

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

Izmir Kumrusunun {iretimi, cografi simra &zgii kosullar bulundurur ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple
yore ile iin bagi bulunan Izmir Kumrusunun tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; izmir Ticaret Odasinin koordinasyonunda ve Izmir Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2, izmir
Ekonomi Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiinden 2, Tiirkiye Ekmek Sanayi Isverenler
Sendikasindan 1 ve Izmir Ticaret Odasindan 1 kisinin katilimiyla iiriin konusunda uzman 6 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Izmir Kumrusunun iiretiminde kullamlan malzemelerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk; iiriinlerin seklinin ve boyutlarmin uygunlugu ile Izmir Kumrusu ibaresinin, logosunun ve
mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



