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Tescil No 1 1439
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Bagvuru Tarihi 1 20.04.2021

Cografi isaretin Ad1 : Odemis Nohut Mayali Ekmegi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Odemis Ticaret Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : 3 Eyliil Mah. Genglik Cad. No:2 Odemis IZMiR

Cografi Simr : Izmir ili Odemis ilgesi

Kullanim Bicimi : Odemis Nohut Mayali Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin

kendlsl veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Odemis Nohut Mayali Ekmegi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Odemis Nohut Mayali Ekmegi; nohut mayasi, bugday unu, tuz, zeytinyag: ve su kullanilarak Izmir ili Odemis
ilcesinde {iretilen ekmektir. Agirhg yaklasik 1,5 kg’dir. Kabarmis ekmegin yiiksekligi 10 cm’dir. Odemis Nohut
Mayali Ekmeginin boyutu, genellikle 20x30 cm dikdortgen veya 25x25 cm kare seklindedir.

Odemis Nohut Mayali Ekmeginin mayas1 nohut kullamlarak hazirlanir. Stvi halde olan maya 2 mm ¢apindaki
delikli siizgegle siiziiliir. Islem sirasinda 2 mm’den kiigiik olan nohut pargalari sivi mayada kalir. Daha biiyiik
pargalar ise maya ilavesinden bir sonraki agamada hamura ilave edilir. Bu sebeple ekmegin iginde kiigiikk nohut
pargalari da bulunur. Cografi sinirda bu mayaya “tatli maya” da denir.

Odemis Nohut Mayali Ekmeginin hamuru siki, kabugu kalindur.

Odemis Nohut Mayal: Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Odemis ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir
yere sahiptir. Uretimi, mayanin hazirlik asamasindan elde edilen nohut pargalarmin hamura eklenmesi bakimindan
cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

8-9 adet Odemis Nohut Mayali Ekmegi iiretmek icin bilesenlere ve iiretim asamalarma asagida yer
verilmektedir.

Maya igin bilesenler:
e 140 g nohut
e 100 g bugday unu

e 2gtuz
e 6 g beyaz seker
e 700 mlsu

Ekmek icin bilesenler:
e 10 kg bugday unu
e 5]su

e 40gtuz

e 10 ml zeytinyag:

Mayanin hazirlanmast:

Kuru nohut sicak su ile yikanip toz hale getirilmeden tavan tokmagi ile ezilerek kirilir. Ezilen nohutlar cam
kavanoza doldurulur, lizerine beyaz seker, tuz, bugday unu ve yaklasik 70°C sicakliktaki su eklenip gida ile temasa
uygun tahta kagsikla karigtirilir.

Kavanozun kapagi kapatilir etrafi bezlerle sarilir ve mayalanmanin gerceklesmesi i¢in 35-36 °C sicaklikta
bir gece bekletilir. Kavanozdaki un ve nohut parcalart dibe ¢okiip iizeri kopiiriince mayalanmanin tamamlandigi
anlasilir.



Sivi haldeki maya, 2 mm ¢apindaki delikli slizgegle siiziiliip siizgecin iizerinde kalan biiyiik nohut parcalari
bir kenara ayrilir. Nohut taneleri yaklasik 1 mm boyutuna kadar ezilmigse siizme islemi yapilmaz.

Odemis Nohut Mayali Ekmeginin hazirlanmasi:

Bir kaba bugday unu konur ve iizerine yaklasik 25 °C sicakliktaki su eklenip yogrulur. Elde edilen hamura
tuz ve siiziilmiis s1vi maya yavas yavas eklenip hamur yogrulur. Siizgecin tizerinde kalan nohut pargalari eklenip ele
yapismayan kivamda hamur elde edilinceye kadar yogrulur. Hamurun iizeri gida ile temasa uygun bez ile sarilarak
mayalanmasi i¢in oda kosullarinda 2-3 saat bekletilir.

Mayalanan hamurdan 1,6-1,8 kg’lik pargalar alinarak yiiksekligi yaklagik 5 cm olan 20x30 cm dikdortgen ya
da 25x25 cm kare seklindeki pisirme kabina aktarilir. Pisirme sirasinda ekmegin iizerine zeytinyag: siiriiliir. Istege
bagli olarak tizerine susam dokiiliir ve yaklasik 30 dakika hamur pisirme kabinda bekletildikten sonra odun atesiyle
calistirtlan firinda 200°C’de 45-55 dakika pisirilir. Odemis Nohut Mayali Ekmeginin hamurlagmamas i¢in yaklasik
15 dakika bekletildikten sonra tiiketime hazir hale gelir. Tamamen soguduktan sonra ise hava alan gida ile temasa
uygun ambalajlarda satiga sunulur.

Odemis Nohut Mayali Ekmegin oda sicakliginda 4 giin buzdolabinda +4°C sicaklikta 10 giin ve dondurucuda
6 ay muhafaza edilebilir.

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

Odemis Nohut Mayali Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Odemis ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretimi, mayanin hazirlik asamasinda elde edilen nohut pargalarinin hamura eklenmesi bakimindan
cografi sinirda 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan Odemis Nohut Mayali Ekmeginin
tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Odemis Ticaret Odasmnin koordinasyonunda ve Odemis Ticaret Odasindan, Ege Universitesi
Odemis Meslek Yiiksekokulu Organik Tarim Béliimiinden ve Odemis Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda
uzman birer kisinin katilimu ile olusturulan 3 kisilik denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; &zellikle nohut mayasinin
hazirlanmas1 olmak iizere iiretim metoduna uygunluk ve Odemis Nohut Mayali Ekmegi ibaresi ile mahrec isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



