No: 1040 - Mahreg isareti

GELVERi EKMEGI

Tescil Ettiren

GUZELYURT KAYMAKAMLIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
08.03.2021 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 07.03.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1040

Tescil Tarihi : 07.03.2022

Basvuru No : C2021/000106

Bagvuru Tarihi : 08.03.2021

Cografi isaretin Ad1 . Gelveri Ekmegi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Gilizelyurt Kaymakamligi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mah. Vali Sebati Buyuran Cad. Glizelyurt AKSARAY

Cografi Sinir1 . Aksaray ili Giizelyurt ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Gelveri Ekmegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin veya

ambalajlmn iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Gelveri Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gelveri Ekmegi; ekmeklik bugday unu, su, tuz ve genellikle eksi maya kullanilarak {iretilir. Gelveri Ekmegi;
Aksaray ilimize bagli Kapadokya bolgesinde yer alan Giizelyurt ilgesinin kiiltlirel dokusu igerisinde ge¢misten
gliniimiize kadar varligini tagiyabilmis yoresel ekmeklerimizden biridir. Gelveri Ekmegi, sekli yuvarlak, i¢i yumusak
ve belirtilen cografi sinira 6zgii bir ekmektir. Gelveri Ekmeginin, belirtilen cografi sinir ile tinii bulunur.

Gegmisinden bu yana tas firinlarda / tandirlarda iiretilen Gelveri Ekmegi kendine 6zgii liretim metodunu
koruyarak giiniimiize kadar gelebilmistir. Uretiminde; eksi maya kullanimi, tas zeminli firinlarda / tandirlarda
pisirme, mayalanma siireci, pigirilmesi Ve liretiminde kullanilan bilesenler bu ekmegin kendine 6zgii 6zelliklerinin
basinda gelir. Eksi maya ve /veya yas ekmek mayasi kullanilmasi iretilen ekmegin lezzet, tekstiir ve hacmine olumlu
katk: saglar.

Uretim Metodu:

Gelveri Ekmegi Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari

50 kg ekmeklik bugday unu,

3 kg eksi maya ve/veya 500 g yas ekmek mayasi,

700 g tuz (Son tiriinde tuz oram (m/m) (kuru maddede) % 1,5’i gegmemelidir.),
30 litre su.

Eksi Mayanin Hazirlanmasi: Giizelyurt ilgesinde ekmek iireticileri tarafindan, hamur fermantasyonu i¢in eksi
hamur mayasi, buna ilave olarak maya artirma yontemi ve hazir ekmek mayasi kullanilarak ekmek tiretimi yapilir.

Ortalama olarak 5 litre suya, 2 kg bugday unu ve 10 gram tuz konulur. Bu karisim yogrularak 10 kadar saat
bekletilir. Daha sonra bu karigim ortalama 10 giin boyunca her giin karigtirilarak eksi maya elde edilir.

Eksi maya, ekmek ustalar1 tarafindan bu sekilde yeniden hazirlanabildigi gibi bir 6nceki iiretimden ayrilan
hamurlar da eksi maya olarak kullanilabilir.

Maya artirma isleminde az miktarda hazir yag ekmek mayasi ile aksamdan bugday unu ve su kullanilarak
hamur yapilir. Yogrulan bu hamur, fermantasyon i¢in sabaha kadar bekletilerek yogrulacak ekmek hamurunda maya
olarak kullanilir.

Ekmek Hamuru Hazirlanmasi

Bilesen listesinde belirtilen bilesenler verilen miktarlarda homojen bir sekilde karigtirilarak yogrulur. Elde
edilen hamurun ele yapismayacak bir kivamda olmasi istenir. Kullanilacak maya, ekmek yapimi i¢in kullanilacak
bugday ununa 1lik su ile mayalanmak iizere ilave edilir. Burada en dnemli husus; bilesen listesindeki bilesenlerin
homojen olarak karigmasinin saglanmasi ve hamurun iyice yogrulmasidir.

Mayalanma

Yogrulan hamurun mayalama siiresi hamurun miktarina, kullanilan maya ve ortam sicakligina gore
degiskenlik gosterebilir. Yogrulup dinlendirilen hamurun mayalanma siiresi genellikle 1-2 saat olup bu siire, kis



aylarinda daha uzun, yaz aylarinda daha kisa olabilir. Kullanilan maya miktari ve ortam sicakligi arttikga mayalanma
stiresi de kisalir.

Sekil Verme

Yogrulan ve mayalanan hamurlar; el yordamiyla, bigak, ekmek keskisi vb. yardimryla takriben 320-330 gram
araliginda olacak sekilde bezeler yapilarak iizeri ortiiliir. Uzeri unlu tezgahlarda her bir bezeye un kullanilarak
yuvarlak sekil verilir. Bu bezeler, iizerine un serpilmis gida ile temasa uygun temiz bezlere almarak dinlendirilir.

Pisirme

Ekmegin pisirilmesinde genel itibariyle odun atesi tercih edilir. Tas zeminli firinlarda, firinin tag tabaninin
1sinmast saglanir. Tabani temizlenmis firina dinlendirilen ekmek hamurlar: yerlestirilir. Pigirmede; kizaran ve kabuk
olusumunu bitiren ekmekler firindan ¢ikarilir.

Muhafaza

Gelveri Ekmeginin iiretiminden tiiketiciye ulastirilmasina kadarki tiim agamalarinda asgari teknik ve hijyenik
sartlara riayet edilir. Pigirilen ekmekler sogumak {izere dinlenmeye alinir. Ekmeklerin kurumamasi igin iizeri ortiilii
bir sekilde yaklasik 1 saat kadar bekletilir ve ardindan tiiketime hazir hale gelir. Daha uzun siire kullanim i¢in
ekmeklerin tiiketiciler tarafindan buzdolab1 kosullarinda saklanmasi tavsiye edilir.

Ekmegin ambalajlanmasi durumunda ise; ekmegin tamamen sogudugundan, oda sicakligina geldiginden
emin olunmasi gerekir. Ambalajlamada gida ile temasa uygun ambalajlar kullanilir ve {iriin ambalajinda ilgili
mevzuata uygun etiket bilgilerine yer verilir.

Gelveri Ekmegi; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ortamlarda muhafaza edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Cografi sinirda uzun yillardir dretilen ve hazirlanmasi ustalik becerisi ve emek isteyen Gelveri Ekmeginin
tiretildigi cografi siir ile in bagi bulunur. Gelveri Ekmeginin; tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Giizelyurt Kaymakamlig1 koordinatorligiinde; Giizelyurt Kaymakamligi, Giizelyurt Belediyesi,
Giizelyurt {lge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer iiyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.

Denetim diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli
olarak Giizelyurt Kaymakamlig tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Gelveri Ekmegi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, {riiniin bilesen listesi ile
“Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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



