No: 1425 - Mahreg isareti

EMET EKMEGi

Tescil Ettiren

EMET BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
03.10.2022 tarihinden itibaren korunmak Uzere 26.07.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1425

Tescil Tarihi 1 26.07.2023

Basvuru No 1 C2022/000331

Bagvuru Tarihi 1 03.10.2022

Cografi isaretin Ad1 : Emet Ekmegi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Emet Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kapaklica Mah. Hiikiimet Cad. No:1 Emet KUTAHYA

Cografi Simir : Kiitahya ili Emet ilcesi

Kullanim Bicimi : Emet Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Griiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Emet Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Emet Ekmegi; ekmeklik bugday unu, su, tuz ve eksi maya kullanilarak Kiitahya ili Emet ilgesinde tiretilen
ekmektir. Tas firinda ve odun atesinde pisirilir. Dis1 sert kabuklu, i¢i yumusak yapidadir. Ortalama agirlig: 1.500 g,
genisligi ise 26 cm’dir.

Emet Ekmeginin tiretiminde kullanilan eksi maya; cam kavanozdaki 1lik suyun i¢ine atilan nohutlarin 2 giin
boyunca giines gormeyecek sekilde bekletilmesiyle olusan nohut suyuna ekmeklik bugday unu ve tuz ilave
edilmesinin ardindan tahta kasikla karigtirilan bu karisimin bir giin daha bekletilmesiyle elde edilir. Hamurun
mayalanmasi yogurulan hamurun dinlendirilmesi ve bezelere boliiniip sekil verilen hamurlarin dinlendirilmesi

olarak iki asamada gerceklestirilir. Mayalanma tamamlandiktan sonra tas firinlarda odun atesiyle pisirme islemi
gerceklestirilen Emet Ekmegi tiiketime hazir hale gelir.

Emet Ekmeginin gegmisi eskiye dayanir. Emet ilgesinin mutfak kiiltiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:
90 adet Emet Ekmegi iiretmek i¢in gerekli bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

75 kg ekmeklik bugday unu

8,8 kg eksi maya

1,1 kg tuz (Son iiriinde tuz oran1 (m/m) (kuru maddede) %1,5’i gegmemelidir.)
51 I 1lik su

Eksi Mayanin Hazirlanmasi

110 g nohut, cam kavanozdaki 2 litre 1lik suyun igerisine atilir ve 2 giin boyunca giines gormeyecek sekilde
bekletilir. Hazirlanan karigima yaklagik 1 kg ekmeklik bugday unu ve 10 g tuz ilave edilerek tahta kagsik ile
karigtirilarak bir giin daha bekletilir ve maya hazirlanmus olur.

Ekmek Hamurunun Hazirlanmasi

Ekmeklik bugday ununa 1lik su eklenir karigtirilir, ardindan eksi maya ilave edilerek tiim bilesenler karigtirilir
ve ele yapigmayacak kivamda homojen bir hamur elde edilinceye kadar iyice yogrulur.

1. Mayalama

Yogrulan hamur, hamur teknesinde {izeri ortiilerek yaklagik 2-3 saat dinlendirilerek mayalanmasi saglanir.
Ortam sicaklig1 arttikga mayalanma siiresi kisaldigi igin, kis aylarinda daha uzun, yaz aylarinda ise daha kisa siirede
mayalanma gergeklesir.

Sekil Verme ve 2. Mayalama

Yogrulan ve mayalanan hamurlar elle, bigakla, ekmek keskisi vb. aletlerle 1800 g’lik esit bezelere boliiniir.
Bezeler, lizeri unlu tezgahlarda yuvarlanarak sekillendirildikten sonra lizerine un serpilmis pasalara yerlestirilir ve
yaklagik 1 saat daha dinlendirilerek ikinci mayalanmanin tamamlanmasi saglanir.



Pigirme

Tas firm odun atesiyle 1sitilir. Tabani temizlendikten sonra ekmek hamurlari yerlestirilir. Emet Ekmeginin
pisme siiresi ortalama 1 saat 10 dakikadir. Kizaran ve kabuk olusumunu tamamlanan ekmekler firindan ¢ikarilir. Bir
ekmegin ortalama agirlig1 1.500 g, genisligi ise 26 cm’dir.

Muhafaza

Pisen Emet Ekmegi, kurumamasi igin tizeri ortiilii bir sekilde yaklasik 1 saat kadar dinlendirildikten sonra
gida ile temasa uygun ambalajlarda piyasaya arz edilir.

Emet Ekmegi; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ortamlarda 15 giin muhafaza edilir. Daha uzun siire muhafaza
edilebilmesi i¢in (1 ay) buzdolab1 kosullarinda saklanmasi tavsiye edilir.

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

Emet Ekmeginin gecmisi eskiye dayanir. Kiitahya ili Emet ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Emet Ekmeginin tiim liretim asamalar1 cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler, Emet Belediyesinin koordinasyonunda; Emet Belediyesinden 1, Emet Ilge Tarim ve Orman
Midiirligiinden 2, Emet Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan 1 iiyenin katilimryla iiriin konusunda uzman en az 4 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan gerceklesir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve
sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Emet Ekmegi
ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullanim bigiminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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



