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Uriiniin Tamm ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Giimiigshane ekmegi; ekmeklik bugday ununun, su, yas ekmek mayas1 (Saccharomyces cerevisiae) ve
%15-30 eksi hamurla karigtirilmasiyla yapilan bir ekmektir.

Ekmek hamuru yoreye 6zgii tag firinlarda pisirilir. Tag firinlar tamamen ¢amur ve tastan birlestirilen
onden bacali firinlar olup yoredeki tas firin ustalarinca yapilir. Firinin iist kubbesi daralan bir ¢apla oriilen tag
veya kiremitlerden olugsmaktadir. Firmin tabani yine dogal tastir. Tag firinlarda ¢am, kdknar, mese gibi orman
dirtinleri odunlar yakilir. Giimiigshane ekmegi aromatik 6zelligini ve lezzetini buradan alir.

Giuimiighane ekmegi yuvarlak sekilli olup agirligi 2 kg ile 5 kg arasinda degisebilir.

%15-30 oraninda eksi hamur icerebilir. Icerigindeki eksi maya oranina gére ekmek pH’s15.5+1.0
diizeyinde degismektedir.

Glimiighane ekmeginin diger bir ayirt edici 6zelligi ekmegin hacimsel ve agirlik olarak fazla olmasi
nedeniyle, i¢ rutubetini atabilmesi i¢in tas firinlarda diisiik sicaklikta ve yavas pisirme islemi uygulanmasidir. Bu
nedenle ekmek kabuk kalinligi ortalama 5-10 mm diizeyindedir. Ekmek kabuk kalinliginin fazla olmasi ekmegin
i¢ rutubetini uzun slire muhafaza etmesi nedeniyle daha ge¢ sertlesmesini, raf dmrii stiresince normal ekmeklere
gore lezzetini yitirmemesini ve daha ge¢ bayatlamasini saglamaktadir. Eksi maya kullanilmasi ve ekmek asitlik
diizeyinin yiiksek olmasi nedeniyle raf émrii siiresince normal ekmege gore daha yavas ve nadiren kiiflenme
gorilmektedir.

Ekmek kabuk kalmliginin fazla olmasi nedeniyle i¢ aromatik ve lezzet Ozelliklerini ¢ok uzun siire
muhafaza eder. Ekmek tiiketilmek iizere tekrar dilimlenerek isitildiginda veya peksimet yapmak iizere kurutma
firinlarina verildiginde, ekmegin aromatik ve lezzet 6zellikleri tekrar agiga ¢ikar ve tiiketim kalitesini devam
ettirir.

Ekmek kabuk kalinligi, hacmi ve agirligi yiiksek oldugundan ekmek rutubeti %4142.0, protein miktari
%10-14, tuz %1,2+0.2 diizeyindedir.

Uretim Metodu:

Eksi hamurun iiretimi;

Geleneksel kademeli fermantasyon yontemi kullanilir. Bu amagla ekmek hamurunun bir kismi
(yogrulacak ekmek hamuru miktarina gére degismekle birlikte kiigiik 6l¢ekli isletmelerde 1-2 kg civarinda cam
kavanozlarda muhafaza edilen hamur kullanilir) aksamdan birakilip {izeri kapatilarak yaklagik 12 saat kendi
kendine fermente olmasi beklenir. Bu fermantasyon esnasinda hamur yapisindaki bilhassa mayalar ve baskin
diger mikroorganizmalar hizla iirerler ve yogun bir flora tesekkiil eder. Sabah bu hamurun igerine yapilacak son
hamurun %10’u kadar ekmeklik bugday unu ve hamur olusturacak kadar su ilave edilerek tekrar yaklasik 3-4
saat fermantasyona birakilir. Elde edilen eksi hamur ortalama % 10-15 oraninda yeni yapilan ekmek hamurunun
igerisine ilave edilir.



Ekmek hamuru tiretimi;

Ekmek hamuruna ekmeklik bugday unu, unun %58-60’1 kadar su, %1.5 tuz, %2-3 yas ekmek mayas1 ve
elde edilmis eksi hamur (%10-15) ilave edilir. Ekmek hamuru tekrar 3-4 saat kiitle fermantasyonuna birakilir.
Hamur kiitlesinden yaklasik 4-5 kg’lik parcalar kopartilir. Elde su yardimiyla yuvarlak hamur pargast halinde
sekillendirilir.

Ekmegin pisirilmesi;

Tas firmlara cam, koknar, mese gibi orman iriinleri odunlar1 yakilir ve koézleri olusturulur. Kdzler firin
duvarlarma itilerek, hem duvarlarin 1sinmasi saglanir, hem de ekmek hamurlarna yer acilir. Firmin kapagi
acilarak firinc1 kiiregi yardimiyla hamurlar firinin tabanina yerlestirilir. Firmin kapagi kapatilir. Hamur
kiitlesinin fazla olmasi nedeniyle i¢ rutubetini atabilmesi i¢in tas firinlarda yavas pisirme (2-4 saat) uygulanir.

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

Gilimiishane ekmegi yore ile 6zdeslesen uzun yillardir bilinen ve ydrenin kiiltiirel birikimi ile gliniimiize
ulasan 6zel bir unlu mamuldiir. Glimiishane ekmeginin hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik gerektirmektedir.

Denetleme:

Giimiishane 1 Ozel idaresi koordinasyonunda; Giimiishane Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
alaminda uzman 1 kisi; Gida Tarim ve Hayvancilik i1 Miidiirliigiinden alaminda uzman 1 kisi, Giimiishane
Universitesi Gida Miihendisligi Boliimiinden alaninda uzman 2 kisi ve Giimiishane i1 Ozel Idaresinden alaninda
uzman 1 kisiden olusan komisyon tarafindan denetimler yapilacaktir. Komisyon, baskanini kendi arasindan seger
ve yilda en az 3 kez toplanir. Sikayet durumlarinda da olaganiistii toplanir.

Denetim son {irlin kalite 6zellikleri ve tiretim kogullarinin belirlenmesi seklinde yapilir. Teknik acidan,
fiziksel ve kimyasal agidan degerlendirme yapilir.

Denetleme Esaslari:

1. Uretim Metodu béliimiinde agiklanan malzeme kullanimi ve 6zellikleri ile birlikte karisim miktarlar
denetlenecektir. Bu denetim cografi isaret belgesini kullanan iireticilerin komisyonca yerinde denetimi
ile saglanacaktir.

2. Asagidaki iriin Ozellikleri denetlenecektir. Bu islem i¢in ihtiyag¢ halinde 6rnekler laboratuvarda
degerlendirmeye tabi tutulacaktir.

3. Degerlendirmenin su degerleri saglamas1 beklenir.

a) Ekmegin spesifik hacim degeri 140 cm?/100g degerinin altinda ve 260 cm?/100g degerinin
iizerinde olmamalidir.

b) Ekmegin kabuk rengi odun atesinde pismenin verdigi tipik renkte olmalidir. Bu ayrim Hunter
L,a,b degerlerinin bakilmasi ile bulunur. Burada belirleyici olan kabuk rengindeki L degeri olup
38-48 araliginda olmalidir. Ekmek i¢inin L degeri ise 50-68 arasinda olmalidir.

c) Ekmek dis kabuk kalinlig1 5-10 mm arasinda olmalidir.

Denetim komisyonu; denetimin gergeklestirilmesi igin kamu veya 6zel kuruluslardan uzman tiizel veya
ozel kisilere yetki verme, alma, denetim raporlarini inceleme, firma bagvurular: hakkinda nihai kararlar verme,
idari kararlar1 alma, isleyis icin gerekli dnlemleri alma, haklarin korunmasi bakimindan yasal ve/veya hukuki
stiregleri baglatma, takip etme iglemleri icin yetkili olarak faaliyet gdsterecektir.



