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Cografi Isaretin Ad1 : Kiirtiin Arakdy Ekmegi

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Glimiighane Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Karaer Mah. Atatiirk Cad. No:55 Kat:2 Merkez GUMUSHANE
Cografi Simir1 : Giimiishane ili Kiirtiin ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Ambalajli satiglarda, cografi isaret ibaresi, marka ile birlikte kullanildig1

durumlarda, marka ibaresinden kii¢iik olmamak iizere iiriinde kullanilir.
Ambalajsiz satisinin yapildigi durumlarda Kiirtiin Arakdy Ekmeginin
bulundugu raf/b6lme iizerinde cografi isaret ibaresi ve resmi cografi igaret
amblemi bulunur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kiirtiin Arakdy Ekmegi, Giimiishane ili Kiirtiin ilgesi sinirlarinda yiizlerce yildir iretilen, geleneksel bir
ekmektir. Kiirtiin Arakdy Ekmegi 3,5- 5 kg agirliginda, 13-18 cm yiiksekliginde ve yuvarlak sekildedir. Uretiminde
un, su, eksi maya ve tuz kullanilir.

Kiirtiin ilgesi halki tarafindan “firin evi” olarak tabir edilen iiretimhanelerde, tas firmlarda pisirilir. Tas
firmmlarda pisirilmesi ekmegin yavas pismesine, ekmek tabanimin taga uygun sekil almasina ve ekmek kabugunun
oldukga kalin olmasina neden olur. Kiirtiin Arakdy Ekmeginin 7-9 mm arasindaki tabankalinligi, diger ekmeklere
nazaran daha kalin ve serttir.

Kiirtiin Arakdy Ekmegi iiretiminde maya olarak sadece bir 6nceki hamurdan ayrilarak saklanan eksi hamur
kullanilir, hi¢bir kati maddesi kullanilmaz. Eksi hamur, 6nceki hamurdan ve mayalanmanin gerceklestirildigi
ortamdan gelen mikrofloray1 yapisinda barindirir. Yapisinda agirlikli olarak Saccharomyces cerevisiae tiirii mayalar
ile Lactobacilus, Bifidobacter ve Leuconostoc cinsi laktik asit bakterilerini igermektedir. Ekmegin mayalanmasi
stirecinde i¢ kisminda 6nemli oranda hava bosluklari olusur. Kiirtiin Arakdy Ekmeginin ayirt edilmesinde bu
bosluklar olduk¢a dnemli bir gdsterge olup, 1. Smuf ekmek bosluklari olarak kabul edilen ( 0,05-0,49 mm? )
bosluklarin oran1 % 65°den fazla, 5.simif bosluklarin (>50 mm? ) miktari1 ise %1’in altindadir.

Kiirtiin Arakéy Ekmeginin pH (4 + 0,5), asitlik (laktik asit cinsinden %1,1 + 0,2 ), yogunluk degerleri (0,45
g/lcm? £ 0,6 ) dnemli ayirt edicilik kriterlerindendir. Kiirtiin Arakdy Ekmeginin diisiik pH’s1 nedeniyle raf émrii
uzundur; taze olarak 2 hafta, derin dondurucuda 6 ay, kurutulmus peksimet halinde ise 1 y1l saklanabilir.

Uretim Metodu:

ik fermantasyon

Kiirtiin Arakéy Ekmeginde tiretimin ilk asamasi, daha 6nceki iiretimlerden ayrilan eksi ekmek hamurunun
fermantasyonla ¢ogaltilmasidir. Buna 6n maya hazirlanmasi da denir. Toplam iiretilecek hamurun % 10-15’ini tegkil
edecek kadar 6n maya hazirlanir. Derin bir tekneye alinan bir 6nceki ekmek hamurunun {izerine yavasca 1lik su
eklenir, karigtirilir. Hamura katilacak su miktar1 usta tarafindan belirlenir. Hedeflenen miktara ulasacak kadar
ekmeklik bugday unu eklenerek hamur olusturulur. Teknenin agzi ortiiliir ve fermantasyona birakilir. Ekmek ustasi
kabaran hamurun tekne iginde ylikseldigi seviyeyi takip eder. Bu islem yaz aylarinda kisa siirerken soguk
mevsimlerde siire uzar. Bu durumlarda usta, soguk veya 1lik su kullanarak fermantasyonu kontrol eder.

Kitle fermantasyonu

ik fermantasyon sonucu kabaran hamura 100 birim ekmeklik bugday unu katilir. 100 birim un igin, 61+2
birim su ve 1,5-2 birim tuz eklenerek 20-30 dakika yogrulur. Kiirtiin Arakdy Ekmeginde yogurma bir kez yapilir.
Hamur yogrulduktan sonra kitle fermantasyonu gerceklestirilir. Ortam sartlar1 fermantasyonda etkili olup, ortalama
stire 4 saattir.



Firmin hazirlanmasi ve ekmeklerin pisirilmesi

Tas firinda odun yakilarak firin i¢ sicakligi 200-230°C’a ulastirilir. Kozler firinin bir kenarma gekilir. Firin
taban1 temizlenir. Fermantasyonu tamamlanan hamurdan 5-6 kg kadar hamur el ile boliiniir, yuvarlak sekil verilir
ve lizeri kepeklenmis tahta firin kiireginin lizerine yerlestirilir. Usta, hamurlar1 firin tabaninda bos yer kalmayacak
sekilde yerlestirir. Firin kapag1 kapatilir. Kapak oniine bir miktar halen yanan koz veya ates yerlestirilir. 4 saat bu
sicaklikta ekmekler pigirilir. Pigsen ekmekler, firinci kiiregi kullanilarak ¢ikarilir. Firin evi i¢inde dinlendirilmeye
birakilir.

Peksimet olarak satisa sunulacak ekmekler soguduktan sonra dilimlere ayrilir. Firin sicakligi yaklagik 150°C
iken 2-5 cm genisliginde dilimlenmis ekmekler firina yerlestirilir. Agz1 hava almayacak sekilde kapatilir, 12 saat
kurumaya birakilir. Bu siire sonunda kuru ekmekler firindan ¢ikarilip nem almayacak sekilde paketlenir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Kiirtiin Arakdy Ekmegi iiretiminde maya olarak sadece bir 6nceki hamurdan ayrilarak saklanan eksi hamur
kullanilir, hi¢bir kat1 maddesi kullanilmaz. Ekmege 6zelligini veren bu eksi mayaya, iiretildigi bolgenin hava ve
suyundan gelen mikroorganizmalar 6zellik katar. Eksi mayanin bu 6zelliginden dolay1 Kiirtiin Arakdy Ekmeginin
tlim {iretim asamalar1 Kiirtiin il¢esinde ger¢eklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Giimiishane Ticaret ve Sanayi Odasimin koordinasyonunda ve Giimiigshane Ticaret ve Sanayi
Odas1 yonetiminden 2 kisi, odanin ekspertiz faaliyetlerinde gorev yapan 1 gida miihendisi, Giimiigshane i1 Tarim ve
Orman Midiirliigiinden en az 1 kisi ve Giimiishane Ziraat Odasindan 1 kisi olmak tizere en az 5 kisiden olusan
denetim merci tarafindan yapilir. Denetimler yilda en az 1 kez, sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Kiirtiin Arakdy Ekmeginin tiretim metodu ve son {irline ait fiziksel ve kimyasal 6zellikler denetim merci
tarafindan denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tizel kisilerden denetiminin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korumasinda hukuki siiregleri yiiritiir.



