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iZMiR GEVREGI

Tescil Ettiren
IZMIR PIDE GEVREK iMALATCILARI VE BENZERLERi ESNAF
ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
21.01.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 28.09.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 905

Tescil Tarihi : 28.09.2021

Basvuru No 1 C2021/024

Bagvuru Tarihi 1 21.01.2021

Cografi isaretin Ad1 . Izmir Gevregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Izmir Pide Gevrek Imalatcilar1 ve Benzerleri Esnaf Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : 862 Sok. Bezircilioglu Is Han1 No:4 K:3 D:301 Konak IZMIiR

Cografi Simr . Izmir ili

Kullanim Bi¢imi . Izmir Gevregi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

riiniin kendisi veya ambalaji tzerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Izmir Gevregi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Izmir Gevregi; halka haline getirilen ve sicak pekmezleme ydntemiyle pisirilen hamurun susamla
kaplanmasinin ardindan firinlanarak 2. kez pisirilmesi ile elde edilen simittir.

Izmir Gevregi; sicak pekmezleme olarak bilinen usulde, kaynar haldeki {iziim pekmezi ¢dzeltisi icine
daldirilan iiriin, daha sonra firinda pisirildigi i¢in ¢itir ¢itir, yani gevrek bir yapida olur. Son iiriin agirhig: 95-105 g
arasindadir.

Izmir Gevreginin gegmisi eskiye dayanir. Uretimi, 6zellikle sicak pekmezleme ydnteminin uygulanmasi ve
irtine gevrek yapimin kazandirilmasi asamalarinda ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple Izmir Gevreginin cografi
sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Uretim Metodu:

Hamur icin malzemeler:

— 1Kkg 6zel amagli bugday unu

— 400-500 ml igme suyu

- 6-7gtuz

— 10-15 g maya ( Saccharomyces cerevisiae)

Pekmezleme i¢in malzemeler:

— 1 1izim pekmezi
6,5-7 I'su

Susamlama i¢in malzemeler:

— 10 kg kavrulmug susam
- 1lsu



Izmir Gevreginin hamurunun hazirlanmasi:

Malzemeler, yogurucunun yogurma haznesine konur ve karistirilir. Hamur, 15-20 dakika yogurulduktan
sonra tezgah lizerine koyulur ve kurumamasi i¢in {izerine temiz bir ortii ortiiliip 15-20 dakika fermantasyon islemi
icin bekletilir.

Sekil verme (baglama):

Hamur, en az 110 g’lik parcalara ayrilir. Her bir parca, iki elin avug i¢iyle mermer tezgahta yuvarlanip uzatilir
ancak biikmeden ya da kivirmadan uglari birbirine baglanip halka sekli verilir.

Pekmezleme:

Uziim pekmezine su ilave eklenerek sulandirilir. Halka sekli verilen hamur, 110-115°C’deki iiziim pekmezi
¢ozeltisi igine daldirilip 0,5-1 dakika bekletilerek ilk pisirme islemi gergeklestirilir. Oda sicakliginda ve {izeri
ortiilmeden 3-5 dakika dinlendirilir.

Susamlama ve son sekil verme:

Susam ve suyun karigtirilmasiyla elde edilen karisim, bir tepsiye dokiiliir. Dinlendirilmis {iriinlerin tiim
yiizeyi susamla kaplanacak sekilde susamlama islemi yapilip gevreklere son sekli verilir. Bu islem “agk:” olarak
adlandirilir.

Firinlama:

Susamlanan gevrekler, tas firin veya elektrikli firmda 280-300 °C’de 12-15 dakika pisirilir. Firindan ¢ikan
Izmir Gevregi, bir siire dinlendirildikten sonra servis edilir. Firinlamanim ardindan her simit 95-105 g agirhginda
olmalidir. Izmir Gevregi genellikle sicak olarak tiiketilir.

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

Izmir Gevreginin gecmisi eskiye dayanir. Uretimi, 6zellikle sicak pekmezleme ydnteminin uygulanmasi ve
iriine gevrek yapiin kazandirilmasi asamalarinda ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bag
bulunan Izmir Gevreginin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi smirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Izmir Pide Gevrek Imalatgilart ve Benzerleri Esnaf Odasimin koordinasyonunda ve Izmir 1l
Tarim ve Orman Miidiirliigii, izmir Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Birligi, [zmir 11 Ticaret Miidiirliigii ile izmir Pide
Gevrek Imalatcilar1 ve Benzerleri Esnaf Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla dort kisiden olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Izmir Gevreginin gramajmin ve seklinin uygunlugu; iiretimde kullanilan
malzemelerin uygunlugu; 6zellikle pisirme islemleri bakimindan iiretim metodunun uygunlugu ve izmir Gevregi
ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



