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beraber ve markadan kii¢iik olmamak {izere iiriiniin ambalaj1 {izerinde
kullanilir. Ayrica {irlinlin ambalaji iizerinde logo kullanilamadigi
durumlarda, kullanim hakkina sahip olanlar tarafindan isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi; Afyonkarahisar’a 6zgli geleneksel tat olan, yapiminin her agamasinda
ozel usuller gerektiren, bayatlama siiresi uzun, doyurucu ve besleyici, katki maddesi kullanilmayan sadece patates
ile ¢esnilendirilmis, eksi mayali, biliyiik yuvarlak somun seklinde ve kendine has kizarmis renginde bir ekmek
cesididir. Igeriginde Afyonkarahisar ilinde yetisen ekmeklik bugday unu, ilde yetisen patatesin haslamasi, eksi
maya, tuz ve su vardir. Ekmek niteligini tas firinda odun atesinin 1sistyla yavas yavas pisirilerek tamamlar.

Uretimde Afyonkarahisar ili havzalarinda yetisen nemlik diizeyi yiiksek, sabitlenmis ve dinlenmis bugday
ununun ekmek hamurunda kullanilmasi hamurun istenildigi gibi olmasi i¢in esastir. Kullanilacak un Tiirk Gida
Kodeksi Bugday Unu Tebligi’ne uygun sartlari tagimalidir.

Bolgede yetisen ve ekmeklik olarak tabir edilen patates, patates unu seklinde degil patates haslamasi olarak
kullanilir. Patates hamurun fermantasyon siirecini kisaltirken ekmegin bayatlama siiresini uzatir. Ayrica bayatlama
stirecinde olusan ufalanmay1 tamamen onler, elastik ve tok yapiy1 siirekli korur. Haslanmis patates ile ekmegin
kimyasal yapist degisir. Ek katki maddelerine gerek kalmaksizin vitamin, mineral ve antioksidan agisindan
zenginlesir.

Afyonkarahisar ili su kaynagi zenginligi igme suyu niteliginde de bulunmakta boylece hamur yapiminda
kullanilan igme suyu, patatesten kaynakli randiman artisindan dolay1 daha fazla kullanildigindan mamuliin lezzet
artisinda rol oynar. Kullanilan su Insani Tiiketim Amagl Sular Yonetmeligi’ne uygun sartlar1 tasgimalidir.

Tuz; ekmekte arzu edilen tat ve aromay1 saglamanin yaninda unda bulunan proteolitik enzimleri inhibe
ederek, ekmek hamurunu kuvvetlendirici ve toparlayici bir etkiye sahiptir. Tuz, teblige uygun sartlar tagimalidir.

Kullanilan eksi maya; her defasinda mevcut {iriin hamurundan alinmalidir. Bu sekilde iirliniin dogal yapisi
da korunmus olmakta ve geleneksel iiretimi devam ettirilmektedir. Eksi maya gozenekli yap1 olusturarak pisme
esnasinda ekmek ¢eperinde saglam ve lezzetli bir kabuk olusmasini saglar,

Afyonkarahisar Patatesli Ekmek hamuru neredeyse civik bir yapida yogrulmakta ve mayalanmaya
birakilmaktadir. Hamurlar civik yapisindan 6tiirii eski usul ahsap tekneler ile taginmaktadir.



Geleneksel Ekmek Hamuru Teknesi

Afyonkarahisar Patatesli Ekmeginin bir diger ayirt edici 6zelligi ise ekmegin tas firinda odun atesi ile
pisirilmesidir. Sicaklik etkisi ile hamur lezzetli istah acic1 kolayca hazmedilebilen, slingerimsi aromatik bir iriine
doniisiir. Enzimler ve tiim mikroorganizmalar 6zgiin fonksiyonlarini yitirir, ¢esitli aroma maddeleri meydana gelir.
Biitiin bu olaylar odun atesi 1sisiyla olusan pisirme sicakligina bagh olarak nitelik kazanir. Ekmek hamuru tava
kullanilmadan tasin iizerinde pistiginden hamur seklindeki somunun hem tabani hem de tiim ¢eperi esit oranda
pismeye baglar. Firinin sicak atmosferi ile karsilasan hamur iizerinde aniden ince bir tabaka olusur. Hamur hacmi
sicaklik ile hemen 1/3 oraninda artar.

Tas firmn; firin tasi, firin taban tasi, firn kuyusu, cehennemlik, cehennemlik ile firin taban katmanlari,
kavisli tavan ve baca yapimi onemlidir. Ustalar firin1 kullanima hazirlamak igin 6n yakma islemine tabi tutarak
firmin tavlanmasini saglarlar. Tas firin yapimi ustalik gerektirdigi kadar kullanan firincilarda birer ustadir. Pisirme
isleminde firm 1s1s1 ve nem derecesi dncesinde ve esnasinda kontrollii bir sekilde takip edilir. Glinimiizde tas
firmlara 1s1 gostergeleri konulsa da ustalar pisme 1sisin1 deneyimleri ile anlarlar. Is1 ayarlamasi yoresel dilde
‘silengi’ denilen ucuna islak bez sarilmis uzun sapli paspas ile yapilir. Silenginin su orani ile firmn i¢i sicaklik
istenilen seviyede ayarlanir. Bu ayarlama ayni zamanda firin i¢inin temizlenmesi i¢inde kullanilir.

Yakit i¢in sadece mese, giirgen ve kizilaga¢ odunlari kullanilir.
Uretim Metodu:

Afyonkarahisar ilinde yetisen ekmeklik bugdaylardan elde edilen un, su, tuz ve eksi maya ile hazirlanan
hamura %25-30 oraninda katilan patates ezmesinin ekmek yapim teknigine uygun olarak hazirlanir ve 8 ila 12
saat mayalandiktan sonra 1500 ila 2000 gramlik yuvarlak formda hazirlanan ekmek hamurlari tag firinda 1,5 ila 2
saat siire ile pisirilir.

Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi seker ve yag igermez, bugday unu, su, haslanmis patates, tuz ve eksi
mayadan yapilir. Buna gore tirtinde 100 kg bugday unu kullamildiginda, 55-60 It su, 8-10 kg eksi maya, 25-30 kg
haglanmig patates ve 1,5 kg tuz kullanilmasi gerekmektedir. Afyonkarahisar Patatesli Ekmeginde kullanilan
ekmeklik bugday unu i¢in kuru maddedeki kiil oram1 %10,5 protein miktar1 ise %11-%14 araliginda olacaktir.
Ayrica iiriinde kullanilan ekmeklik bugdayin kimyasal 6zellikleri agisindan 2013/9 sayili Teblige ve pestisit, agir
metal, aflatoksin vb. agisindan ilgili Tirk Standartlarma ve Tirk Gida Kodeksi tebliglerine uygun olmasi
gerekmektedir.

Un, istenilen formun yakalanmasi igin, igslem Oncesinde elenir. Haslanan patatesler soyulur, sogutulur.
Kullanildiginda dise gelmeyecek sekilde ezilerek kullanima hazir hale getirilir.

On Hamur Hazirlama:

On hamur hazirlanmasinda ilk olarak, daha énce yapilmis olan ekmek hamurundan alinan eksi maya 1lik su
ile eritilir. Un, tuz ve eritilmis eksi maya karistirilip 30-35 °C sicak su ilavesi ile hamur ele yapismayacak bir hale
gelene kadar yogrulur. Hamurun iizerine biraz un serpilip kalin bir bezle ortiiliir. Oda sicakliginda 8 ila 12 saat
mayalanmaya birakilir. ilk mayalanma bu sekilde uzun siirenin ardindan tamamlanir. Afyonkarahisar Patatesli
Ekmegi igeriginde hicbir katki maddesi bulundurmadigindan ve eksi maya ile mayalandigindan mayalanma siiresi
uzundur.



Ana Hamur Hazirlama:

Tuz, eksi maya, un ve patates miktarlari yukarida belirtilen oranlarda olmak iizere belirlenir. Ana hamuru
hazirlamak i¢in una haslanmis ve rendelenmis patates ve tuz eklenip 30 ila 35 °C sicak su ile karistirilir. Tk 6nemli
islem malzemelerin biitiinlesmesi, hamurun ¢ok iyi yogrulmasidir. Daha dnceden hazirlanan 6n hamur ikinci
hazirlanan hamura eklenip hamur 6zlesene kadar yogrulma islemi devam eder. Ana hamur yogurma islemi 15 ila
30 dakika siirer. Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi’nin hamuru civik bazli olup usta kontroliinde ayarlanir. Yeterli
tecrilbeye sahip olunmaz, az yogrulursa hamur sakizimsi ve yapiskan bir hal alir. Fazla yogruldugunda ise
pargalanir gibi olur, istenilen mayalanma olmaz.

Mayalanma:

Yogrulan hamur 1 ila 2 saat mayalanmak iizere oda sicakliginda tizeri kapali olarak dinlendirilir. Dinlenme
ekmek ustasi tarafindan kontrollii bir sekilde yiiriitiiliir.

Gramajlama ve Sekil Verme:

Eksi maya olarak kullanilmak tizere bir miktar1 ayrilir. Ardindan kalan hamurun gramajlamasina ve sekil
verilmesi agsamasina gelinir. Mayalanmanin ardindan hamur halen civik yapisini korudugundan ekmek hamurunun
sekillendirilme asamasina yoresel dilde ‘ekmek dokme’ denilmekte ve bu asama maharet gerektirmektedir.
Tekneden ekmek hamurlarini dékme asamasina gelindiginde bu konuda ustalagmis kisinin yardimiyla islem
gerceklestirilir. Her bir ekmek i¢in 1500 ila 2000 gram hamura somun sekli verilir. Ayn1 ustalik mayalanmanin
akabinde firma aktarma asamasinda da gereklidir.

Son Mayalanma:

Somun sekli verilen ekmek hamurlar1 ii¢iincii mayalanma igin 30 ila 60 dakika arasinda dinlenmeye alinir.
Bu asamada istenilen, hamurun son mayalanmasinin ger¢eklesmesidir. Geleneksel ismiyle hamurun mayalanmasi
olayma “hamurun gelmesi” denir. Mayalanma siiresi ge¢gmesine ise “hamur gegti” denir.

Eksi maya hamurun civik yapisinda bol miktarda havayi, ekmek hamurunun igine depo eder. Bu sekilde
diimdiiz olan ekmek hamuru genisler biiyiir, lezzetlenir ve gergek saglikli bir ekmek halini alir.

Pisirme:

Mayalanma siiresi bitmis olan hamur hemen tag firma konulur. Tag firin ustasi pigirme Oncesi firin 1sisin1
(tavin1) kontrol eder. Pisirme sicakliginin 220-280 °C olmasi gerekir. Eger 1s1 daha fazla olursa silengi (ucu 1slak
bezli tahta sopa) ile diisiiriiliir veya firin baca kapaklari agik birakilir.

Ekmek kiiregine hafif kepek serpilerek ekmek hamurlar kiirege diiz bir sekilde konulur. Parmaklar ile
ekmek hamurunun orta bolgesine hafifce basing uygulanir. Béylece ekmeklerin kabuk atmasi engellenerek, ig¢
kisminin da pigmesi saglanir.

Firm sicakligi, hamurlar firina konulana kadar ana kapak siirekli agik oldugundan 180 dereceye kadar
diiser. Ekmeklerin firina konulmasi isleminin seri sekilde yapilmasi gerekir. Devam eden firinlama siirecinin
tamaminda sicaklik firn ustasi tarafindan stirekli takip edilir. Pigme durumuna gore sicaklik yiikseltilir ve
diisiiriiliir. Firmlama esnasinda ayrica firin igindeki ekmeklerin tek tek kontrolii esastir. Ornegin cehennemlige
yakin olan ekmekler daha ¢abuk kizardigi igin diger tarafta kalan ekmekler ile yer degistirilir. 60 ila 120 dakika
arasinda pisirme iglemi kontrollii bir sekilde tamamlanur.

Sogutma, Dinlendirme:

Ekmekler sogumak iizere dinlenmeye alinir. Uzeri ortiilii bir sekilde 30 ild 60 dk. dinlenmenin ardindan
tiiketime hazir hale gelir. Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi ambalajsiz olarak satisa sunulabilir.

Ambalajlama:

Ambalajlama igin ekmegin tamamen sogudugundan emin olmak gerekir. Uriin 8 ila 12 saat dinlenmenin
ardindan ambalajlama i¢in hazir hale gelir. Ambalajlama asamasina gecilerek satisa sunulur.

Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi ambalajsiz olarak satisa sunulabilir.

Uretim ve pazarlama asamalarinda ulusal mevzuat ve standart hiikiimlerine uygun gida giivenligi esaslart
saglanmalidir.



Denetleme:

Tescil belgesinde aciklanan o6zelliklere uygun olarak Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi iiretimi yapilip
yapilmadigina dair kontroller Afyonkarahisar Belediye Baskanlig1 koordinatérliigiinde; Afyonkarahisar il Tarim
ve Ormancilik Miidiirliigiinden iki temsilci, Afyonkarahisar Il Saglik Miidiirliigiinden bir temsilci, Afyonkarahisar
Ticaret ve Sanayi Odasindan bir temsilci ve Afyonkarahisar Ticaret Borsasindan bir temsilci ve koordinator
kurumdan bir temsilci olmak iizere olusturulan konusunda uzman en az alt1 kisilik denetim mercii tarafindan,
tiretim, pazarlama ve satis dahil olmak iizere siirecin tiim evrelerine ydnelik yilda en az 1 kez ve ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir. Denetim mercii tarafindan iiriinlin tanimlanan 6zellikleri ve
tiretim metodu dahil ambalajlama, pazarlama proseslerini ve resmi amblem kullanimini da igerecek sekilde
denetimler gergeklestirilecektir. Denetim mercii liyelerinin denetim kaynakli harcamalar1 denetlenen firmalarca
karsilanir. Denetime iliskin raporlar Afyonkarahisar Belediyesi tarafindan TURKPATENT e her yil gonderilir.

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



