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Tescil No 1 210

Tescil Tarihi : 21.03.2017

Basvuru No : C2011/006

Basvuru Tarihi 1 08.02.2011

Cografi Isaretin Ad1 : Izmir Lokmas1

Uriin / Uriin Grubu: : Tath / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Izmir Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Atatiirk Cad. N0:126 Pasaport Alsancak Konak iZMIR
Cografi Simir : Izmir ili

: Izmir Lokmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, izmir Lokmas: ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bi¢cimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Izmir Lokmasi; un (bugday unu), su, tuz, maya ve seker (toz seker) ile teknigine uygun olarak hazirlanan hamurun
fermantasyonundan sonra sekil verilip kizgin (bitkisel rafine) yagda kizartilarak serbette bekletilmesi ile elde edilen bir
iriindiir.

Izmir Lokmast olarak bilinen tatli, ortasi delikli yuvarlak sekildeki bir iiriin olup bu sekli itibariyle izmir Lokmas1
Tiirkiye’ nin farkli gehirlerinde {iretilen lokma {irliniinden ayrilmaktadir.

Uretim Metodu:

Hamurun Hazirlanmasi:
Hamur Bilesenleri: Hamuru meydana getiren bilesenler; un (bugday unu), su, tuz, maya ve sekerdir (toz

seker). Hamurun temel bileseni undur. Bu nedenle tabloda yer alan diger bilesenlerin miktarlar1 1000 gram un
tizerinden verilmistir.

Tablo 1. izmir Lokmasi Hamur Bilesenleri

Bilesenler Miktar

Un 1000 g

Su 750 — 1000 ml
Tuz 75-10¢g
Maya 18-20¢
Seker 15-30¢

Un, su, tuz, maya ve sekerden olusan karigim homojen bir hamur elde edilene kadar 10 — 12 dakika yogurulur.
Yogurma isleminden sonra 28 — 32 °C sicaklikta 1 — 1.5 saat fermantasyona birakilir. Fermantasyon siiresi ortam
sicakligina ve kullanilan maya miktarina bagl olarak degisebilmektedir.

Hamura Sekil Verme Islemi: Fermantasyon sonunda hamurlara el ile veya otomatik makine ile yuvarlak
ortasi delikli bir sekil verilir.

Serbetin Hazirlanmasi:
Serbet Bilesenleri: Serbeti olusturan bilesenler; su, seker ve limon suyudur. Limon suyu serbete gerekli

aromay1 verecek oranda kullanir. Bu oran serbet miktarmin % 5’ inden fazla olmamalidir. Izmir Lokmasi serbet
bilesenleri ve miktarlar1 Tablo 2’ de belirtilmistir.

Tablo 2. izmir Lokmas: Serbet Bilesenleri

Bilesenler Miktar

Seker 1000 g

Su 800 — 1000 ml

Limon suyu Serbet miktarinin en fazla % 5’ i kadar kullanilmalidir.




Serbeti hazirlamak igin gerekli olan su ve seker 5 dakika kaynatilir. Serbete, serbet miktarmin % 5’ini
gegmeyecek miktarda limon suyu eklenir ve karistirilir.

Yag: Lokma kizartmasi isleminde rafine aygigegi yagi kullanilmali ve yagin sicakliginin 160 — 180 °C
arasinda olmalidur.

Yagda Kizartma Islemi: 160 — 180 °C sicakliktaki rafine aygicegi yagimn igine sekli verilen lokmalar
atilarak kizartilir.

Serbette Bekletme islemi: Yagdan alinan hamurlar lokma serbetinde en fazla 5 dakika siireyle bekletilir.
Belirtilen siireglere uygun olarak hazirlanan izmir Lokmas servis yapilir.

Izmir Lokmas: giinliik iiretilip tiiketilen bir iiriindiir. Servise hazir hale gelen iiriin, en fazla 24 saat, oda
sicakliginda (20 — 25 °C) ve uygun kosullarda bekletilebilir. Bir giinden fazla bekletilen iiriinlerde Izmir Lokmasinin
bilinen gevrekligi kaybolur.
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Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:
Renk ve Goriiniis: Kabuk ¢ok kalin olmamali, lokmanin yiizeyi parlak ve altin saris1 renkte olacak sekilde

tiretim yapilmalidir. Uriiniin dis kismu i¢ kismina kiyasla daha koyu renkte ve iiriiniin i¢ kismi ise sarims1 beyaz
renkte olmalidir.

Tat ve Koku: Yanik veya yabanci tat ve koku olmamalidir.

Sekil ve Doku (Citirhk — Sertlik — Yumusakhk) Ozellikleri: izmir Lokmasi yaklasik 6-8 cm ¢apinda olup,
orta kisminda da yaklasik 1-3 cm ¢apinda dairesel bir bosluk bulunmalidir. izmir lokmasi gevrek ve ¢itir yapida, ne
¢ok sert ne de ¢ok yumusak olmalidir.

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

[zmir Lokmasinin gegmisi eskiye dayanir ve cografi sinira 6zgii kosullar bulunduran iiretim metodu, ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeple yore ile iin bagt bulunan Izmir Lokmasinin tiim {iretim agamalari, belirtilen cografi
sinirda gercgeklesir.



Denetleme:

Denetimler; Izmir Ticaret Odast Koordinatorliigiinde ve Izmir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden alaninda
uzman 2 kisi, Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii uzmanlarindan 2 kisi, {zmir
Ekonomi Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiinden alaninda uzman 2 kisi, Izmir Ticaret
Odasindan alaninda uzman 1 kisinin katilimiyla olusacak 7 kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak
yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanlan hamur ve serbet bilesenlerinin uygunlugu.

Kizartmada kullanilan yagin agik sar1 rengini kaybetmemesi.

Uriinde yabanci tat ve koku bulunmamasi, iiriiniin agizda tam ve kolay dagilan bir yapida olmast,
tirtiniin kabugunun ¢ok kalin olmamasi.

Izmir Lokmasinin yaklasik 6-8 cm ¢apinda olmas ve orta kisminda yaklasik 1-3 cm ¢apinda dairesel
bir bosluk bulunmast.

Izmir Lokmasinin dis kisminin parlak ve altin sarisi renkte, i¢ kisminin ise sarimsi1 beyaz renkte
olmast.

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



