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Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

[zmir Kumrusu, Izmir Kumru Ekmeginin igerisine Izmir Tulum Peyniri, domates, biber konulmasi suretiyle
hazirlanarak soguk servis edilen veya komiirde pisirilmis sucuk, salam ve kasar peyniri ile domatesin konulmasi suretiyle
sicak servis edilen {iriindiir. izmir Kumru Ekmegi nohut mayas kullanilarak veya kullanilmadan yapilabilir. Orta kismi
daha genis ve ug¢ kisimlarina dogru incelen yapisiyla sekil olarak kusun govdesine benzedigi i¢in kumru ekmegi tabir
edilen sandvi¢ ekmegi, Izmir Kumrusuna en énemli 6zelligini veren unsurdur.

Yaklasik 150 yildir izmir’de iiretilen ve izmirliler tarafindan hemen hemen her giin tiiketilen kumru &nceleri
soguk olarak tiiketilirken, 1940’lardan sonra sandvi¢ gibi arasma sucuk, salam ve peynir konularak sicak olarak da
tiiketilmeye baglanmistir. Izmir ilinde “gevrek” olarak bilinen simit ile peynirin uyumundan yola ¢ikan firinci 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 goriiniimiindedir. Yapildig: ilk donemlerde kumru ekmeginin
igerisine sadece peynir, domates ve yesilbiberin sikistirildigi, ancak giinimiizde “Cesme Kumrusu” olarak da bilinen ve
farklilagan sucuk, salam ve eritilmis peynir ilavesiyle ve tost makinesinde 1sitilmasiyla malzemesi daha bol ve doyurucu
cesitleri de mevcuttur. Izmir Kumrusu giiniimiizde daha gok dgleden sonra, dgle yemegine yetisemeyenlerin yedigi ya da
aksamiistii ¢aylarinin atistirmaligi, i¢inde goriinen tulum peyniri, domatesi ve yesil biberi ile istah agici bir lezzettir.

[zmir Kumrusunun ayirt edici 6zelligi, yapiminda kullanilan izmir Kumru Ekmegi’nin Izmirli firinc1 ustalart
tarafindan uzun yillardir siiregelen yontemlerle pek ¢ok asama igeren imal usulii kullanilarak {iretilmesinden ve {iriiniin
gecmisten gelen iinii ve bilinirligi ile izmir ili ile 6zdeslesmis olmasindan kaynaklanmaktadir.

Uretim Yoéntemi:

[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 koyulmasi suretiyle imal edilmektedir. Izmir Kumru
Ekmegi ise; bugday unu, su ve tercihe gére nohut mayasi ile hamurun hazirlanmasi, fermantasyona birakilmas: ve
sekillendirilerek pisirilmesi ile yapilmaktadir.

1. Nohut Mayasi Kullanilarak izmir Kumru Ekmeginin Uretimi:
Nohut mayasi kullanilarak [zmir Kumru Ekmegi iiretmek icin gerekli bilesenler; bugday unu, su, kuru nohut, tuz,
yemek sodasi, liziim, incir (veya dut pekmezi) ve susamdir. Nohut mayali ekmegin iiretimi 3 asama igerir. Birinci
asamada nohut mayasi hazirlanir. ikinci asamada én hamur veya 6n maya olarak adlandirilan hamur hazirlanir.
Ugiincii asamada ise nihai hamur hazirlanir ve bu hamurdan {zmir Kumru Ekmegi iiretilir.

1.1. Nohut mayasinin hazirlanmasi:



200-300 gram kuru nohut, 1 litre ve 2-3 gram tuz kullanilarak yapilan nohut mayasi bir giin 6nceden
hazirlanmalidir.

Nohut mayast yapilirken iki yontem takip edilebilir:

a) Yontem: Maya yapilirken her bir nohut tanesi 4-5 pargaya ayrilacak sekilde nohut havanda déviiliir, cam
siseye koyulur, kaynatildiktan sonra bekletilip 30-35°C’ye kadar sogutulan su ve iizerine sicak su ilave
edilerek karigtirthir. Bu islemden sonra sisenin agz1 kapatilir ve 1-2 kez alt-iist edilerek karistirma iglemi
gerceklestirilir. I¢inde kirilmis nohut ve su bulunan sise, oda sicakliginda yaklasik 3 saat bekletilir. Daha
sonra sigenin i¢indeki sulu kisim temiz bir siizge¢ yardimiyla siiziiliir ve nohutlar ayrilir. Siiziilen sulu
kisim tekrar sisesine konur ve iizerine nohutun ayrilmasi ile eksilen hacim kadar yine 30-35°C sicakliktaki
su ilave edilir ve tekrar 3-4 saat oda sicakligindaki ortamda bekletilir. Bu islemler sirasinda sisenin iginde
fermantasyonun meydana gelip gelmedigi sise icinde olusacak gaz kabarciklarinin gézlenmesi yoluyla ile
takip edilir. Eger sisenin icinde herhangi bir gaz olusumu gozlenmiyor ise fermantasyonun
gerceklesmedigi anlasilir ve nohut mayasi hazirlamak igin gerekli tiim iglemler tekrar uygulanir. Nohut ve
sicak su karigiminin kopiiriip kabarmasi, mayanin tuttugunu géstermektedir. Fermantasyonu tamamlanan
nohut mayasinin sulu kismi temiz bir siizge¢ yardimiyla siiziilerek temiz bir sise veya kap i¢ine aktarijarak
0n maya veya 6n hamur hazirlanmasinda kullanilir.

b) Yontem: Kaynatilan 1 litre su, sicakligi 30-35 °C’ye diisene kadar bekletilir. Her bir tanesi 4-5 pargaya
ayrilacak sekilde kirtlan 200-300 gram kuru nohutlar, temiz bir cam sisenin igine aktarilir. Siseye su ilave
edilir. 2-3 gram tuz atilir. Bu islemden sonra sisenin agzi kapatilir ve 1-2 kez alt-iist edilerek karistirma
islemi gergeklestirilir. I¢inde kirilmis nohut ve su bulunan sise 30-35 °C sicaklikta yaklasik 8 saat
bekletilir. Bu islemler sirasinda sisenin iginde fermantasyonun meydana gelip gelmedigi sise icinde
olusacak gaz kabarciklarmin gdzlenmesi yoluyla ile takip edilir. Eger sisenin i¢inde herhangi bir gaz
olusumu gozlenmiyor ise fermantasyonun gerceklesmedigi anlasilir ve nohut mayasi hazirlamak igin
gerekli tiim islemler tekrar uygulanir. Nohut ve sicak su karigiminin kopiirlip kabarmasi, mayanin
tuttugunu gostermektedir. Fermantasyonu tamamlanan nohut mayasinin sulu kismi temiz bir silizgeg
yardimiyla siiziilerek temiz bir sise veya kap igine aktarilarak 6n maya veya 6n hamur hazirlanmasinda
kullanilir.

1.2. On mayanin (6n hamur) hazirlanmast:

On maya veya 6n hamur ad1 verilen karigim igin ise elde edilen nohut mayasindan 50 ml,1 kg bugday unu, 2.5
gram yemek sodast ve 650 ml su kullanilmaktadir. Uretilecek izmir Kumru Ekmegi miktarina gore
kullanilacak un miktar1 belirlenir. Ancak, 100 kg un kullanilarak iretim planlandiginda; kullanilacak unun 20
kg'1 lizerine hazirlanmis nohut mayasi, yaklagik 50 gram yemek sodast 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
iiretilecegi nihai hamurun elde edilmesinde kullanilir.

1.3. Izmir Kumru Ekmeginin iiretilecegi hamurun hazirlanmast:

100 kg un kullanilarak iiretim planlandiginda; 6n maya veya 6n hamur {iretiminde ayrilan 80 kg una 6n maya
veya O6n hamur eklenir ve orta sertlikte hamur elde edilmesi igin 30-35 °C sicakliga sahip 44-48 litre su ile
yogrulur. Yogurma isleminden sonra yaklasik 15-20 dakika dinlendirilen bu hamurdan 100-120 gramlik pargalar
kesilir, hamurlara teker teker 6nce 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, kalinlig1 ise 4-6 cm arasinda degismelidir.

1-Hamur parcasi.

-Hamur pargasmin | 3-Hamur pargast 4- Kenarlarindan ige dogru kivrilmig
istline el ile hafifge | kenarlarindan ige hamur parcasi el ile tezgah iizerinde
bastirilir. dogru kivrilir. yuvarlanip islenerek kumru ekmegi

sekli verilir.

Sekil 1. Hamura izmir Kumru Ekmegi sekli verilmesi



Sekil verilen hamurlarin {ist kism1 ve alt kismi susam, {iziim veya incir pekmezi ile hazirlanan karigim
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
kullanilmadigi 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 mayas1” denir. Hamurlarin iizerine bigakla hafif derinlikte, verev
cizikler atilir. Yaklagik 280 °C sicakliktaki firina atilir, buhar verilir ve firin sicakligi yaklagik 250 °C’ye
diisiiriilerek 18-25 dakika pisirilir. Pisirme isleminin ardindan firindan ¢ikarilan izmir Kumru Ekmegi 20-25 °C'
lik kosullarda bekletilerek sogutulur ve izmir Kumrusu yapiminda kullamlmak igin hazir hale gelir. izmir
Kumru Ekmegi, yanik ve/veya pismemis nitelik ve goriinimde olmamalidir. Ekmegin renk degerleri Tablo 1°de
verilmistir.

Tablo 1. izmir Kumru Ekmeginin renk degerleri (renk araliklarr)
L a b
Uriiniin iist kisrm | 54.28-58.63 | 12.89-14.19 | 29.34-31.16
Uriiniin i¢ Kismn | 78.12-80.63 3.04-4.14 19.52-20.67

Ekmegin kabuk kismi ¢ok kalin ve sert olmamalidir. Ekmegin dis doku 6zellikleri ne ¢ok sert ne de ¢ok
yumusak yapida olmahidir. Uriiniin i¢ gdzenek durumu Dallman Skalasina gére 6-8 degerleri arasinda
degisebilir. Ekmek i¢i yumusakligini belirlemek i¢in Penetrometre kullanilarak yapilacak analizlerde ekmegin
orta kisminin (uzunluk olarak) sag ve sol tarafindan alinan 27 mm kalinligindaki 2 adet ekmek diliminin
kullanilmasi uygundur. Her bir ekmek dilimi igin Penetrometre kullanilarak yapilacak analizde diizgiin silindirik
sekle sahip 67 gramlik ol¢iim basligi (AIB test ram) veya yarim kiire seklindeki 50 gramlik 6l¢iim bagligt
(Calotte-tipped test cap) kullanilabilir. Adi gegcen Penetrometre basliklari, ekmek i¢i kismina dilim kalinliginin
(27 mm) en az % 5’1 kadar derinlige girmelidir/batmalidir.

2. Nohut Mayasi Kullanilmadan [zmir Kumru Ekmeginin Uretimi:

Nohut mayas1 kullanmadan Izmir Kumru Ekmegi iiretmek icin gerekli bilesenler; bugday unu, su, maya, tuz,
seker, aycigek 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 ay¢igek yagi, 15-20 gram nohut unu, 4-6 gram patates unu karistirilarak
yogrulur ve orta sertlikte hamur haline getirilir. Hamur 30 °C sicakliktaki kosullarda 10 ila 30 dakika
bekletilerek ilk fermantasyon islemi 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 tamamlanur.

Ara fermantasyonu tamamlanan hamurlara serbetleme islemi uygulanir. Serbetleme islemi i¢in 1 birim {iziim
veya incir pekmezi ile 4-5 birim su karigtirilir ve kaynatilir. Serbetin, kaynatma isleminden 6nce % 15-20’sini
iiziim veya incir pekmezi, % 80-85'ini su olusturmalidir. Hamurlarin serbetlenme islemi, kaynayan serbet igine
hamurun daldirilip ¢ikartilmasi ile yapilir. Serbetlenen hamurlarin {ist ve/veya alt kisimlarina susam serpilir veya
susamla kaplanir. Susamlanan hamurlar son fermantasyon agsamasi ig¢in 30-35 °C sicaklik ve % 70-80 bagil
nemdeki kosullarda yeterince kabarma meydana gelene kadar bekletilir. Nohut mayasiz kumru ekmegi
iiretiminde yas maya kullanildig1 icin son fermantasyon siiresi nohut mayali kumru ekmegi tiretimine gére daha
kisa siirede gerceklesir. Son fermantasyon islemi tamamlanan hamurlar pisirme firmninda yaklasik 200-220 °C'de
pisirilir. Pisirme isleminin ardindan firindan ¢ikarilan kumru ekmegi {irtinii 20-25 °C’lik kosullarda bekletilerek
sogutulur ve tiiketime hazir hale gelir.

Kumru ekmegi iiretiminde odun atesinde pisirme tavsiye edilmektedir. Izmir Kumru Ekmegi iiretilip
sogutulduktan hemen sonra tiiketilebildigi gibi yaklasik 1 giin sonra da tiiketilebilir. Eger hemen tiiketilmeyecekse kapali
bir ortamda ve hijyenik kosullarda 1 giin muhafaza edilebilir.

[zmir Kumrusu iiretimi; sicak servis edilen ve soguk servis edilen olmak iizere ikiye ayrilmaktadur:

1. Sicak servis edilen fzmir Kumrusu Uretimi: Izmir Kumru ekmegi iki par¢aya boliinmeden ortadan ikiye
kesilerek komiir atesine konulur. Komiir atesinde yaklasik 5 dakika siireyle pisirilmis ve i¢ ylizeylerine margarin
stiriilmiis izmir Kumru ekmeginin igerisine yine komiirde pisirilmis 25-30 gram sucuk, 20-25 gram salam, 25-30
gram eski kasar 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 gesitlendirilerek de servis
edilebilir.




2. Soguk Servis Edilen Izmir Kumrusu Uretimi: {zmir 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 iriinlerin Tiirk Gida Kodeksinin ilgili tebliglerine, {iriiniin imalatinda
kullamlacak suyun ise T.C. Saglik Bakanlhigi Temel Saglik Hizmetleri Genel Miidiirliigii’niin Kaynak ve igme Sulari ile
flgili Tebligine uygun olmas1 gerekmektedir.

Denetleme:

[zmir Kumrusunun Cografi Isaretinin usuliine uygun iiretilip iiretilmediginin denetimi; Izmir Ticaret Odasi
koordinatorliigiinde, Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii'nden 3 uzman, izmir Gida,
Tarim ve Hayvancilik il Miidiirliigii'nden 2 uzman ve Tiirkiye Ekmek Sanayi Isverenler Sendikasi'ndan 1 uzmandan
olusacak en az alt1 kisilik bir komisyon tarafindan gerceklestirilecektir. Izmir Kumrusu’nun iiretim, pazarlama ve satis
dahil olmak iizere tiim evrelerine yonelik kontroller yilda en az 1 kez ve ihtiya¢c duyuldugunda veya sikayet halinde her
zaman yapilacaktir.

Denetimlerde gerekli goriilen Laboratuar analizleri, izmir Ticaret Odas1 Yonetim Kurulu tarafindan tespit edilecek
laboratuvar tarafindan yapilabilecektir. Denetime iliskin raporlar Izmir Ticaret Odasi tarafindan TURKPATENT e
gonderilir. Denetim Komisyonu, cografi isareti haksiz ve kurallara aykir1 kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara
basvurur ve konunun takipgisi olur.

Denetimlerde; {zmir Kumru Ekmeginin yanik ve/veya pismemis nitelik ve gériiniimde olmamasi, doku 6zellikleri
(sertlik - yumusaklik) ve renk degerlerine bakilmalidir. izmir Kumru Ekmegi'nin dis doku 6zellikleri ne ¢ok sert ne de
cok yumusak yapida olmalidir. izmir Kumru ekmeginin dis ve i¢yapisinda dagilma, kirilma, dokiilme, ufalanma gibi
kusurlar olmamasi, izmir Kumrusu etiketlemesinin belirtilen renkte, yazi tipinde ve biiyiikliigiinde, iiriiniin servis ve satis
yerinde kullanilmasi vb. Denetim Komisyonu tarafindan belirlenecek hususlar denetlenecektir. Ayrica Izmir Kumru
Ekmeginin icerisine sicak ve soguk servisle ilgili olarak tanimlanan malzemeler harici {irinler koyulmamasina dikkat
edilecektir.

Denetim komisyonu, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim komisyonu haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.



