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Tescil Ettiren : Vakfikebir Belediye Baskanlig1

Tescil Ettirenin Adresi : Cars1 Mah. Giilbaharhatun Cad. No: 156 Trabzon

Cografi Sinin : Trabzon ilinin Vakfikebir ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret iirlin ambalaji lizerinde tek basina ya da markadan kiigiik

yazilmayacak sekilde marka ile birlikte kullanilir. Ayrica cografi isaret
ambalaj iizerinde kullanllamadigr durumlarda isletmede kolayca
gorebilecek sekilde bulunur veya meniilerde kullanilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yayla kiiltiirii geregi hayvancilikla ugrasan ve ilkbaharda yaylaya ¢ikan aileler 2-3 giin siiren yayla
yolculugu yapmaktaydilar. Bunun dogal sonucu olarak 2-3 giin boyunca bayatlamayan ekmege duyulan ihtiyag
tas firin ekmeginin icadina yol agmuistir.

Vakfikebir ekmegi, yoresine ait olup iilkemizde eksi hamur yontemiyle iiretilen ve iilke genelinde yaygin
olarak tiiketilen bir ekmek ¢esididir. Eksi hamur metoduyla yapilisinin yaninda bu ekmegin tipik 6zellikleri;
kalin sert kabuklu, iri gozenekli, islem siliresinin uzun ve toleransinin yiiksek olmasi, daha aromatik, daha
kaliteli, yiiksek hacim ve gramajda olmasi, ge¢ bayatlamasi ve pisirme sicakliginin diisiik olmasidir.

Vakfikebir ekmegini diger ekmeklerden ayiran en énemli 6zellik, iceriginde kullanilan eksi mayadir. Bu
eksi maya hamurdan elde edildigi i¢in kat1 eksi maya olarak adlandirilir. Hamurun eksitilerek elde edilen maya
ekmegin tadin1 ve yapisint 6zgiin kilmaktadir. Odun atesinde pistigi ve eksi maya kullanilarak yapildigi igin
kendine has bir lezzeti vardir. Eksi maya ile yapilan ekmekler iyi kabarir, ge¢ bayatlar.

Vakfikebir ekmeginin bayatlama siiresi olduk¢a uzundur. Uygun saklama kosullarinda 5-15 giin kadar
bozulmadan saklanabilir. Bu ekmek soguduktan sonra temiz bezlere sarili olarak rutubetsiz ortamlarda tahta
kutular icerisinde 5-10 giin arasinda, kagida sarili ve naylon posete gegirilmis olarak buzdolabinda 10-15 giin
saklanabilmektedir. Tek ekmek oldugu i¢in rahat taginir ve saklanmasi kolaydir. Keskin bigak kullanilarak
kesildiginde ufalanmaz.

Vakfikebir ekmeginin énemli 6zelliklerinden biride tas firinlarda ve odun atesi ile pisirilmesidir. Yorede
bu firinlar1 yapan ustalar bulunmakta ve gelenegi devam ettirecek olan ¢iraklar yetistirmektedirler.

Uretim Metodu:

Tas Firin

Firinin yapilis1 sirasinda hazirlanan 130 cm. derinligindeki firin kuyusunun 80 cm.'lik kismina kalin gakil
taglan koyularak firmin alttan su almasi durumunda siizgeg gorevi gorerek suyun iist kisma gecmesini engeller.
Kalin taglarin {izerine 20 cm. kadar daha ince c¢akil tagt koyulur. Cakilin {izerini tamamen 6rtecek kadar ince kum
yayilir. Daha sonra 1s1y1 tutup tekrar yansitmasi amaciyla cam kiriklart konulur. Bunun {izerine hem 1s1y1 tutmak
icin hem de rutubeti engellemesi i¢in kalin tuz (kaya tuzu) serilir. Tuzun iizerine 6zel ustalik isteyen bir bicimde
firina taban taslarinin yerlestirilmesine baglanir. Yerlestirme iginin bitiminde taslarin iyice oturmalari i¢in agag
bir tokmak ile doviiliir.

Firin kuyusu yapilirken, firinin 6n cephesinde ana kapidan biraz asagida ve yanda cehennemlik adi
verilen, disaridan odunlarin konulacagi ve yakilacagi 1zgarali bir bolim yapilir, 1zgaranin lizerinde yakilan
odunlardan ¢ikan 1s1 firinin i¢ini ekmek pisirmeye hazir hale getirir. Iyice yanan odunlarin kozleri de 1zgaranin
alt kismina gegerek firmn 1si1sinin devamini saglar.

Firin tavan tuglalan hafif kavis yapacak sekilde oriilmekte ve firmnin igine kubbe sekli verilmektedir.
Tavan oriiliirken cehennemlikten uzak olan arka {ist kisimda 20 cm. x 20 cm. boyutlarinda firinin biiytikligiine
gore bir veya iki tane baca yeri birakilir. Bu bacalar atese dayanikli tuglalar ile yukariya dogru oriiliip tavan
kisminin {izerinden gegirilerek ana bacaya baglanir. Ana baca firnin disinda ana kapagimn hemen iizerindeki



boslukta 20 cm. x 80 cm. veya 40 cm. x 40 cm. boyutlarinda yapilmaktadir. I¢ bacalara birer tane baca kapag:
konur. Bu kapaklar firin dis cephesinde bulunan birer kol yardimi ile kontrol edilir, i¢c bacalar cehennemlikte
yanan odunlarin isini, kokusunu ve dumanini ana bacaya gonderir. I¢ bacalarin cehennemlikten uzak olmasinin
nedeni ise, odunlarmn alevlerini firiin tavanina dogru ¢ekmesidir. Firinin tavanina gelen yiiksek alevler firin
icinin pigirmeye hazir hale gelmesine (tavlanmasina) sebep olur. i¢ bacalar odunlar koz haline gelene ve firm igi
tavlanana kadar agik birakilir. Firin pisirmeye hazir hale geldiginde dig kisimdaki kollar yardimiyla baca
kapaklar1 kapatilir. Kézlerden ¢ikan sicaklik firin 1sisinin devamini saglar.

Oriilmesi tamamlanmis olan firinda tavan tuglalarim ve harcini sikistirmak, firini kurutmak igin ii¢ giin
boyunca "ranos" (tavlama) ad1 verilen ates yakilir. (Tavlama isinden sonra firin i¢ine sinen koku ve is ile tavan
ve bacadan dokiilen tozlar dnce uzun sapl bir siipiirgeyle siipiiriiliir ve daha sonra ucuna 1slak bez sarilmis -
yorede "silengi" adi verilen- uzun sapli paspas kullanilarak tiim is ve kalan tozlar toplanir, firinin igi temizlenir.
Firin kullanilmaya hazir hale gelir.

Silengi bunun disinda, firin 1s1s1 yiiksek oldugunda ekmek hamurlarini firina atmadan 6nce 1slatilip firin
taban taglarina ve cehennemlige yakin yerlere siiriilerek 1s1y1 diisiirmek amaciyla da kullanilmaktadir.

Firin Yakiti

Tas firinlarda kullanilan en ideal yakit maddesi alevi bol olan, yandiginda firin i¢ini ekmek pisirmeye
hazir hale getiren (tavlayan) kurumus kizilagag, mese ve giirgendir. Ayrica bu odunlarin atesinden ¢ikan tiitsii
recineli karbonili bilesikler ekmegin lezzetini etkilemekte, ekmege farkli bir tat vermektedirler. Kavak odunu
alevi yliksek olmasina ragmen patlayarak yandigi ve firmin igine odun parcalarn firlattigindan dolay1
kullanilmamaktadir. Kestane agaci pahali oldugundan, cam ise fazla koku ve is yaptigindan tercih edilmez.

Firmnin Tavlanmasi

Yan ocakta (cehennemlikte) yakilan kuru ve atesi yiiksek odunlarin alevleri arka bacalara dogru
¢ekilirken, yiiksek 1s1 firmin tavanini goriilmeye deger bir sekilde bembeyaz yapar. Alevler ve yiiksek 1s1
sayesinde olusan bu goriintiiye tav' ad1 verilir.

Gilinimiizde tas firinlara 1s1 ayarini gosteren dereceler konulsa da ekmek ustalari aligkanliklarindan dolayi
tav olusumunu izleyerek firinin pisirmeye hazir hale gelip gelmedigini anlarlar. Ustalar firma ekmek atmak igin
ayrica bir miktar kepegi firinin igine serperek kepegin yanmasina bakarlar. Kepek taban tasina degdigi anda hizla
yanip kararirsa firinin 1sisinin ¢ok yiiksek oldugu anlasilir. Isiy1 diigiirmek i¢in silengiyi biraz daha fazla 1slatmak
ve cehennemligin oldugu tarafa siiriip 1s1y1 diisiirmek gerekir. Is1 yeterince diisiiriilemezse i¢ baca kapaklari agik
tutularak da ekmek pisirilebilir.

Hammadde Tanimi

Eksi Maya: Eksi maya ile hazirlanan ekmegin kokusu ve lezzeti daha farkli olmaktadir. Eksi maya,
kendiliginden mayalanan hamurun yogrulacak olan yeni hamura katilmasi ve bu eski mayadaki bakterilerin,
olusturulan yeni ortamda ¢ogalmaya baglamasit sonucu olusur. Vakfikebir ekmeginin en 6nemli 6zelliklerinden
biri de eksi maya ile yapilmasidir. Eksi maya ile yapilan ekmekler iyi kabarir, geg bayatlar ve lezzetli olurlar.

Kullanilacak Unun Ozelligi: Ekmegin yapiminda depolarda 15-20 giin arasi dinlendirilmis un kullanilr.
Dinlenme sirasinda unun yapisinda ekmek yapimi i¢in olumlu kimyasal degisimlerin meydana geldigi, unun
renginin agardig1 ve kolay islenilebilir hale gelen undan daha kaliteli ekmeklerin elde edildigi bilinmektedir.

Kullanilacak Sular: Sertlik derecesi diisiik olan kirecsiz su kullanilmalidir. Ekmegin yapiminda uygun 1s1
ortaminda mayalandirilmanin ve sertlik derecesi diisiik olan sularin tercih edilmesi gerekmektedir.

Tuz: Sofra tuzu.

50 kg. elenmis un yogurma kazanma dokiiliir. Onceki hamurdan birakilan 2,5 kg. eksi maya ile 800 gr.
tuz konur. Yazin soguk su, kisin ise 1lik su ile yogrulur. Suyun 1sis1 hava 1sisina gore ayarlanarak hamurun ¢ok
cabuk veya ge¢ olusmasini dnler. Yogurmada az su kullanilirsa ekmegin hacmi kiigiik, i¢i kuru, esnekligi az olur.
Fazla su kullanildiginda ise ekmegin i¢i iyi pismez, yapiskan olur ve igindeki oyuklar dengesiz bir bigimde
olusur.



Hamur yogurma kazaninda 15-20 dk. yogrulur. Yogurma isleminde usta olmak ve hamurun kivamin iyi
ayarlamak gerekir. Yeterli tecriibbeye sahip olunmaz, az yogrulursa hamur sakizimsi ve yapiskan bir hal alir.
Fazla yogruldugunda ise parcalanir gibi olur, gerekli kabarma olmaz, Yogrulan hamur kazanda 1 saat
dinlendirilir. Eksi maya olarak kullanilmak tizere bir miktar1 ayrilarak kalan hamur kesme kazanmna alinir.
Burada yapilacak' olan ekmeklerin gramajlarma gore kesilip tartilarak hafif unlanmis mermer masa {izerine
konur. Burada hamurlar tarafindan hafif¢ce yogrularak icerisine kaput bezi konulmus olan plastik legenlerde 45
dakika ile 1 saat arasinda firma girecek hale gelene kadar mayalandirma raflarinda dinlendirilir. Hamurun
mayalanmasi olayma "hamurun gelmesi" denir. Siire gectiginde ise "hamur gecti" denir. Mayalanma siiresi
bitmis olan hamuru bir an 6nce firina koymak gerekir. Aksi halde ekmekler bozuk olur. Mayalanmig hamurlar
plastik legenleriyle birlikte firinin 6niindeki tezgaha indirilir.

Pigirme ustast daha dnce ekmek hamurundan bir miktar alip biraz un ile yogurarak ekmek hamurundan
daha sert bir hamur yapar. Bu hamuru 1 cm. kalinlikta 20 cm. uzunlukta seritler haline getirir. Ekmeklerin
iizerine takilacak olan bu seritlere kusak, ¢ubuk, simit, fitil, kit kit gibi isimler verilir.

Firin ustasi pisirme 6ncesi firmin 1sisim (tavini) kontrol eder. Dereceye bakildiginda ise 220-250 derece
sicaklik olmas1 gerekir. Eger 1s1 daha fazla olursa silengi ile diisiiriiliir veya firin baca kapaklar1 agik birakilir.
Ekmek kiireginin hafif kepek serpilerek ¢anaktaki ekmek hamurlari kiirege ters ¢evrilir. Hamurlarin iizerine orta
kisimdan gececek sekilde fitilleri takilir. Ekmekler ¢ok biiyiik oldugu i¢in fitiller fazla kabarmalarini 6nler. Daha
sert bir hamurdan yapildif1 i¢in pisme sirasinda ¢abuk kurur ve kabarmakta olan ekmegin iizerini gerdirip
catlatir. Boylece ekmeklerin i¢ kismimin da pismesini saglar. Fitilleri takilan ekmekleri firina atmadan 6nce
tizerlerine 1 1It. sicak suya 1 su bardagi un konularak bir tasim kaynatilarak ve daha sonra sogutularak elde edilen
bulamag ad1 verilen karisim firca ile siiriiliir. Bulamag, ekmegin giizel bir sekilde kizarmasi igin firina girerken,
daha parlak goriinmesi i¢in de firindan ¢iktiginda siiriiliir. Firina ilk 6nce arka kisma gelecek sekilde biiyiik olan
ekmekler yerlestirilir. Firin sicakligi, hamurlar firina konulana kadar ana kapak siirekli agik oldugundan 180
dereceye kadar diismektedir. Bu nedenle ekmeklerin firina konulmasi isleminin seri sekilde yapilmas: gerekir.
Pigme sirasinda cehennemlige yakin olan ekmekler daha ¢abuk kizardig: igin diger tarafta kalan ekmekler ile
degistirilmelidir. Biylikliiklerine gore 1-1,5 saat arasinda pisirilen ekmekler kiirek ile disari alinip bulamag
stiriiliir, tahta raflarda dinlendirilmesi igin tezgahtara verilir. Ekmegin iizerine siiriilen bulamag 1sinin da etkisiyle
hemen kurur ve ekmege parlak bir goriintii verir. Tezgah iizerinde hasir siipiirge ile altlar1 siipiiriilen ekmekler
satisa sunuluncaya kadar dinlenmesi icin tahta dolaplarda bekletilir.

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

Vakfikebir Ekmegi yore ile 6zdeslesen uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize
ulasan bir ekmek c¢esididir. Ayrica tas firinin yapilmasi ustalik gerektirmektedir. Bu sebepten yore ile
O0zdeslesmistir.

Denetleme:

Vakfikebir Ekmeginin uygunlugunun kontrolleri Vakfikebir Belediyesi koordinatorliigiinde; Vakfikebir
Belediyesinden 2 kisi, Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasi biinyesinden belirlenecek 1 kisi, Tarim Il
Miidiirligiinden 1 kisi, Vakfikebir Esnaf ve Sanatkarlar Odasi’na kayith firincilar arasindan belirlenecek 1 usta
olmak tiizere 5 kisilik denetim merci tarafindan gercgeklestirilir.

Denetimler yilda 2 kez yapilir. Tiiketici sikayetleri veya gerekli goriildiigli durumlarda ise her zaman
yapilacaktir. Denetime iligkin raporlar Vakfikebir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil
gonderilir.

Denetim merci, kamu veya o6zel kuruluslarindan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya tiizel
kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir. Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda
gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet
satin alabilir. Denetim mercii haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiriitiir.



