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Cografi isaretin Ad1 : Zara Sac Ekmegi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Zara Ziraat Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Kizilirmak, Ismet Pasa Cad. No:89 Zara / SIVAS

Cografi Sinir1 . Sivas ili Zara ilgesi

Kullanim Bi¢imi i Zara Sac Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triintin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Zara Sac Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Zara Sac Ekmegi; bugday unu, ¢okelek veya peyniralti suyu, kaya tuzu ve maya ile hazirlanan hamurun, {istii
oval alt1 diiz sekillendirilerek odun atesinde ve sac lizerinde pisirilmesi suretiyle {iretilir. Zara Sac Ekmegi sade,
patatesli veya ¢okelekli olmak iizere ii¢ sekilde iiretilebilir. 1,5 cm kalinliginda ve alt1 diiz, iist kismi hafif bombeli
ve parmaklar yardimiyla girinti ¢ikintili desen verilerek sekillendirilir.

Zara Sac Ekmegi, gida ile temasa uygun ambalajlarda buzdolabinda 2 ay, derin dondurucuda ise 6 aya kadar
saklanabilir. Isitilarak tiiketilmesi tavsiye edilir.

Zara Sac Ekmeginin gegmisi eskiye dayanir ve cografi sinir ile {in bagi bulunur.
Uretim Metodu:
1 adet Zara Sac Ekmeginin tiretiminde kullanilan bilesenlere ve {iretim metoduna asagida yer verilmektedir.

250 g ekmeklik bugday unu

150 g ¢okelek veya 150 ml peyniralt1 suyu
3,5 g kaya tuzu

10,5 g yas veya 3,5 g hazir maya

I¢ harg bilesenleri:

150 g haglanmis patates

Bir tutam maydanoz

150 g ¢okelek

Tuz, su, peynir veya ¢okelek suyu bir kapta iyice karigtirilir, un ve maya ilave edildikten sonra 15 dakika
kadar yogrulur. Uzeri kalin bir bez ile kapatilarak 30 dakika dinlenmeye birakilir. Mayalanan hamur elle sikilarak
kiiciikk hamur toplar1 yapilir. Hamur toplari, geleneksel olarak yer sofrasinda elle yuvarlak, 25 cm yarigapinda 1,5
cm kalinliginda agilarak alt kismi diiz, iist kismu alt kisma gore hafif bombeli olur. A¢ilan hamurlarin diiz olan alt
kismi odun atesi {izerinde bulunan sacin iizerine gelecek sekilde yerlestirilerek pisirilir, daha sonra ters gevrilerek
ekmegin st kismi pisirilerek satiga sunulur. Pisirme esnasinda sacin ¢ukur kismi odun atesi lizerine yerlestirilir,
oval (sirt) kisminda ekmek pisirilir.

Zara Sac Ekmegi patatesli veya ¢okelekli i¢ har¢ konularak da iiretilebilir. Patatesli i¢ harc; 20 dakika suda
haslanan veya sac atesinde kozlenen patatesin kabugu soyulduktan sonra istege bagli olarak salga ile karigtirilarak
hazirlanir. Cokelekli i¢ harg ise ¢okelek ve maydanoz ile hazirlanir. Hazirlanan i¢ harg, agilan hamurun ortasina 150
gram miktarda konur ve kenarlar1 kapatilarak alt kismi diiz, iist kism1 hafif bombeli olacak sekilde elle pisirilmeye
hazir hale getirilir

Zara Sac Ekmegi gida ile temasa uygun ambalajlarda buzdolabinda 2 ay, derin dondurucuda ise 6 aya kadar
saklanabilir. Isitilarak tiiketilmesi tavsiye edilir.



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

Zara Sac Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir ve cografi sinir ile {in bagi bulunur. Bu sebeple tiim iiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Zara Ziraat Odasmin koordinasyonunda ve Zara Ziraat Odasi, Zara ilce Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Zara ilce Saglik Miidiirliigiinden konuda uzman birer iiyenin katilimiyla olusan 3 kisilik denetim
mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iretim metoduna uygunluk,
ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu ile Zara Sac Ekmegi ibaresi ve mahreg¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



