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Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1
Kullanim Bi¢imi

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

: Mahreg isareti

: Gorele Belediyesi

: Kumyali Mah. Cumhuriyet Meydani No:12201 Gérele GIRESUN

. Giresun ili Gorele ilgesi Cavuslu beldesi

: Cavuglu Ekmegi ibareli asagida tanimlanan logo ve mahreg isareti
amblemi, iiriiniin ambalajinda kullanilir.

%)

GAVUSW
EKMEGI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cavuslu Ekmegi, ekmeklik bugday unu, su ve eksi hamurun 10:1 oraninda karigtirilarak yogrulmasiyla
yapilan ve firindan ¢iktiktan sonra {izerine bulamag siiriilen bir ekmektir. Ekmegin {izerine siiriilen bulamag, ekmege
parlak bir goriiniim kazandirirken, tizerinde olusturdugu tabaka ile de raf 6mriiniin uzamasina katki saglar.

Cavuslu Ekmeginin dis kabugu sert ve iist kabuk kalinlig1 2-4 mm, taban kabuk kalinlig1 4-6 mm olup agizda
dagilan gevrek bir yapidadir. Ekmegin i¢ kismu stingerimsi, piskin ve gézeneklidir.

Cavuslu Ekmegi, asitlik oraninin yiiksek olmasi nedeniyle oda sartlarinda 7-10 giin kadar saklanabilir.

Cavuslu Ekmeginin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Ozellik En Diisiik | En Yiiksek

Cap (mm) 151 165

Yiikseklik (mm) 125 151
Boyut -

Taban kabuk kalinligi (mm) 4 6

Ust kabuk kalinlig1 (mm) 2 4

L*[0°dan (siyah) 100’e (beyaz) degisen] 62,40 71,44
(Zi?ll:ek ici) a*[-100’den (mavilik) + 100’e (sarilik) degisen] 1,38 2,33

b*[-100°den (yesillik) +100’e (kirmizilik) degisen] 8,12 11,17
Asitlik (pH) 4,33 6,05

Cavuslu Ekmegi, tas firinlarda ve bdlgede bol miktarda bulunan kizilagag (Alnus glutinosa) odununun
atesinde pisirilir. Kizilaga¢ odunun atesinden ¢ikan tiitsii, ckmege fiime benzeri bir lezzet katar. Kizilagag odunu
cabuk yanar ve kiil birakmaz. Kizilaga¢ odununun bu 6zelligi sayesinde, ekmek pisirilirken firinin tiim kapaklar
kapatildiginda firin i¢cinde duman olusmaz ve ekmekte acilagsma olmaz. Bu 6zellik ayrica, ekmegin kabugunun
istenilen kalinlikta ve pigkinlikte olmasini saglar.

Tas firmin 6zelligi: Cavuslu Ekmeginin pisirildigi tas firinin tabaninda, Osmanlilar zamaninda “samot’’ ad1
verilen firin tagi veya kara firin taban tasi denilen atese dayanikli tag kullanilir. Kara firinlarda taban tagindan baska
ayni Ozelliklere sahip olan ates tuglalari da kullanilmaya baglanmistir.

130 cm derinligindeki firm kuyusunun 80 cm’lik kismina kalin ¢akil taslar1 konur. Bu taglar, firinin alttan su
almasi durumunda siizgeg gorevi gorerek suyun iist kisma gecmesini engeller. Kalin taglarin iizerine 20 cm kadar
daha ince ¢akil tag1 konur. Cakilin {izerini tamamen Ortecek kadar ince kum yayilir. Daha sonra 1s1y1 tutup tekrar



yansitmasi amaciyla cam kiriklar1 konulur. Bunun iizerine hem 1s1y1 tutmasi hem de rutubeti engellemesi igin kalin
tuz (kaya tuzu) yayilir. Tuzun {izerine taban taglari yerlestirilir ve taslarin iyice oturmalari i¢in agag bir tokmak ile
doviliir. Firin kuyusu yapilirken, firinin 6n cephesinde ana kapidan biraz asagida ve yanda cehennemlik adi verilen,
disaridan odunlarin konulacagi ve yakilacagi 1zgarali bir boliim yapilir, 1zgaranin iizerinde yakilan odunlardan ¢ikan
1s1 firinin igini ekmek pisirmeye hazir hale getirir. Iyice yanan odunlarin kozleri de 1zgaranin alt kismina gecerek
firm 1s1sinin devamini saglar. Firin tavan tuglalar hafif kavis yapacak sekilde oriiliir ve firmin igine kubbe sekli
verilir. Tavan Oriilirken cehennemlikten uzak olan arka iist kisimda 20 cm x 20 cm boyutlarinda ve firinin
biiyiikliigiine gore bir veya iki tane baca yeri birakilir. Bu bacalar atese dayanikli tuglalar ile yukariya dogru oriiliip
tavan kisminin {izerinden gegirilerek ana bacaya baglanir. Ana baca firinin disinda ana kapagin hemen tizerindeki
boslukta 20 cm x 80 cm veya 40 cm x 40 cm boyutlarinda yapilir. ig bacalara birer tane baca kapagi konur. Bu
kapaklar firin dig cephesinde bulunan birer kol yardimu ile kontrol edilir, i¢ bacalar cehennemlikte yanan odunlarin
isini, kokusunu ve dumanini ana bacaya gonderir. i¢ bacalarin cehennemlikten uzak olmasinin nedeni ise, odunlarin
alevlerini firinin tavanina dogru ¢ekmesidir. Firin tavanina gelen yiiksek alevler, firmn i¢inin pisirmeye hazir hale
gelmesine (tavlanmasina) sebep olur. I¢ bacalar, odunlar kéz haline gelene ve firmn ici tavlanana kadar agik birakilir.
Firin pisirmeye hazir hale geldiginde dis kisimdaki kollar yardimiyla baca kapaklar1 kapatilir. Kozlerden ¢ikan
sicaklik firin 1s1sinin devamini saglar.

Orme islemi tamamlanan firinda, tavan tuglalarmi ve harcini sikistirmak ve firmi kurutmak icin ii¢ giin
boyunca tavlama adi verilen ates yakilir. Tavlama igleminden sonra, firinin icine sinen koku ve is ile tavan ve
bacadan dokiilen tozlar 6nce uzun sapl bir siipiirgeyle siipiiriiliir ve daha sonra ucuna 1slak bez sarilmis yorede
“silengi” ad1 verilen uzun sapl paspas kullanilarak tiim is ve tozlar toplanir, firinin i¢i temizlenir. Firin kullanilmaya
hazir hale gelir. Silengi bunun disinda, firin 1sis1 yiiksek oldugunda ekmek hamurlarini firina atmadan dnce 1slatilip
firin taban taslarina ve cehennemlige yakin yerlere siiriilerek 1s1y1 diisiirmek amaciyla da kullanilir.

Uretim Metodu:

Cavuslu Ekmeginin yapiminda kullanilan eksi maya ge¢misten gelen bir gelenekle {iretim icin her giin
yogurulup mayalandirilan hamurdan ertesi giin i¢in maya birakilmas: gelenegi ile nesilden nesile aktarilmis bir
mayadir.

Ekmek hamuru i¢in malzemeler:
100 kg ekmeklik bugday unu
1,5 kg tuz

40-45 litre su (25°C sicaklikta)
10 kg eksi hamur

Cavuslu Ekmeginin hamurunun yapilisi: Un, tuz, su ve eksi hamur makinede yaklasik 30 dakika yogrulur.
Hazirlanan hamur 20 dakika dinlendirilir. Dinlendirilen hamur mayalama teknesine alinarak 45 dakika
mayalandirilir. 1,5-5 kg’lik pargalara kesilen hamurlar, yuvarlak sekil verilerek dinlendirme ¢anaklarina alinir ve 30
dakika bekletilir. Bekleme sirasinda iist kismi kuruyan hamur alt {ist edilerek kalin bir taban olusmasi saglanir ve
st kismi bigakla ¢izilir.

Bulamacin hazirlanmasi: 2 litre suya 1 kg ekmeklik bugday unu katilarak topaklanma olmayacak sekilde
karigtirilir ve bu karigima 2 litre kaynar su eklenerek kaynatilir.

Cavuslu Ekmeginin pisirilmesi: Tas firinlarda kizilagac odunu yakilir. Firinin hizl bir sekilde 200-220°C’ye
sitilarak tava gelmesi saglanir. Firinin kapag agilarak dinlendirme ¢anaklarindaki ekmek hamurlart tahta kiirek
yardimryla firmin tabanina yerlestirilir. Firinin tim kapaklar1 kapatilarak ekmekler yaklasik 70 dakika pisirilir.
Firindan ¢ikan sicak ekmegin iizerine fircayla bulamag siiriiliir ve sogumaya birakilir.

Cavuslu Ekmeginin kii¢iik boyu 850 g, orta boyu 1750 g ve biiyiik boyu 2450 g olup, Tiirk Gida Kodeksi
Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebliginde yer alan - %2 agirlik toleransi uyarinca iiretim yapilir.

Cavuslu Ekmegi kagit ambalaja sarilir ve lizerinde Cavuslu Ekmegi logosu ve mahre¢ isareti amblemi
bulunan posetlerde satiga sunulur.

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

Cavuslu beldesinde uzun yillardir iiretilen ve kendine has tiretim metodu ustalik becerisi gerektiren Cavuslu
Ekmeginin yoreyle iin bagi bulunmaktadir. Belirtilen sebeplerle iiretimin tiim asamalari, cografi sinirda
gergeklesmelidir.



Denetleme:

Denetimler; Gorele Belediyesinin koordinasyonunda ve Gorele Belediyesinden, Giresun il Tarim ve Orman
Midiirligiinden, Gorele Ilge Tarim ve Orman Midiirligiinden ve Gorele Firmncilar Odasindan birer uzman
personelin katilimryla olusturulan en az dort kisilik denetim mercii tarafindan gercgeklestirilir.

Denetimler alt1 aylik periyotlarla yilda iki kez diizenli, sikayet veya gerek goriildiigii durumlarda ise her
zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan tas firnin ve kizilaga¢ odununun uygunlugu.

Uretim metoduna uygunlugu.

Fiziksel ve kimyasal 6zeliklerine uygunlugu.

Cavuslu Ekmegi ibareli logonun ve mahre¢ igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



