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ISTIKLAL MARSI

Korkma, sdnmez bu safaklarda ytizen al sancak;

Soénmeden yurdumun Gstlinde tiiten en son ocak.

O benim milletimin yildizidir, parlayacak;
O benimdir, o benim milletimindir ancak.

Catma, kurban olayim, ¢ehreni ey nazli hilél!

Kahraman irkimabir guil! Ne bu siddet, bu celdl?

Sana olmaz dokilen kanlarimiz sonrahelal.
Hakkidir Hakk’ a tapan milletimin istikl&l.

Ben ezelden beridir hir yasadim, hir yasarim.
Hangi ¢ilgin bana zincir vuracakmis? Sasarim!
Kukremis sel gibiyim, bendimi cigner, asarim.
Y irtarim daglari, enginlere sigmam, tagarim.

Garbin & &kim sarmigsa gelik zirhl duvar,
Benim iman dolu gogsiim gibi serhaddim var.
Ulusun, korkma! Nasil boyle bir imam bogar,
Medeniyyet dedigin tek disi kalms canavar?

Arkadas, yurduma algaklar: ugratma sakin;
Siper et gdvdeni, dursun bu hayasizca akin.
Dogacaktir sanava dettigi glinler Hakk’ 1n;
Kim bilir, belki yarin, belki yarindan da yakin.

Bastigin yerleri toprak diyerek gegme, tan:
Dustin atindaki binlerce kefensiz yatani.
Sen sehit oglusun, incitme, yaziktir, atan:
Verme, diinyalar: alsan da bu cennet vatani.

Kim bu cennet vatamn ugruna olmaz ki feda?
Suheda figkiracak topragi siksan, suhedal
Cani, canan, biitin varimi alsin da Huda,
Etmesin tek vatanimdan beni diinyada clida.

Ruhumun senden {18hi, sudur ancak emeli:
Degmesin mabedimin gégsiine ndmahrem eli.
Bu ezanlar -ki sehadetleri dinin temeli-

Ebedi yurdumun Ustiinde benim inlemeli.

O zaman vecd ile bin secde eder -varsa- tasim,
Her certhamdan ilahi, bosarp kanl1 yasim,
Figkirir ruh-1 mucerret gibi yerden na sim;

O zaman yikselerek arsa deger belki bagim.

Dalgalan sen de safaklar gibi ey sanli hilal!
Olsun artik dékilen kanlarimin hepsi heldl.
Ebediyyen sana yok, irkimayok izmihlal;
Hakkidir hirr yasamis bayragimin hirriyyet;
Hakkidir Hakk’ a tapan milletimin istiklal!

Mehmet AKkif Ersoy



GENCLIGE HITABE

Ey Turk gencligi! Birinci vazifen, Turk istiklalini, Tirk Cumhuriyetini,
ilelebet muhafaza ve midafaa etmektir.

Mevcudiyetinin ve istikbalinin yegane temeli budur. Bu temel, senin en
kiymetli hazinendir. Istikbalde dahi, seni bu hazineden mahrum etmek
isteyecek dahili ve harici bedhahlarin olacaktir. Bir gun, istiklal ve cumhuriyeti
mudafaa mecburiyetine disersen, vazifeye atilmak icin, icinde bulunacagin
vaziyetin imkan ve seraitini dusinmeyeceksin! Bu imkan ve serait, cok
namusait bir mahiyette tezahiir edebilir. istiklal ve cumhuriyetine kastedecek
dismanlar, batin dinyada emsali gorilmemis bir galibiyetin  mimessili
olabilirler. Cebren ve hile ile aziz vatamn butin kaleleri zapt edilmis, butin
tersanelerine girilmis, butiin ordular: dagitilmis ve memleketin her kosesi bilfiil
isgal edilmis olabilir. Butln bu seraitten daha elim ve daha vahim olmak (zere,
memleketin dahilinde iktidara sahip olanlar gaflet ve daléalet ve hatta hiyanet
icinde bulunabilirler. Hattd bu iktidar sahipleri sahsi menfaatlerini,
mustevlilerin siyasi emelleriyle tevhit edebilirler. Millet, fakr u zaruret icinde
harap ve bitap dismus olabilir.

Ey Turk istikbalinin evladi! iste, bu ahval ve serait icinde dahi vazifen,
Turk istiklal ve cumhuriyetini  kurtarmaktir. Muhtag oldugun kudret,
damarlarindaki asil kanda mevcuttur.

Mustafa Kemal Atatiirk
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DERS MATERYALININ TANITIMI

Bu sayfada 6grenme biriminin numarasi, adi ayrica 6grenme biriminde yer alan konular, temel
kavramlar ve neler 68renilecegini iceren basliklar bulunmaktadir.

|

Karekod okuyucu ile taratarak resim, video, animasyon, soru, ¢oziimleri vb. ilave
kaynaklara ulasilabilecek karekod. Detayl: bilgi i¢in http://kitap.eba.gov.tr/karekod

Her 6grenme biriminin basinda birim ile ilgili Tﬁmvbgrenme 'bi.r'imlerinde birim ile .ilg.ili konu
hazirlik galigmalari ve konu baghgs, konuylailgili | | basligl, konuylailgiliagiklayici ve detayli bilgi, konuyu
aciklayici ve detayh bilgi bulunmaktadir. destekleyen ilgi ¢ekici gorseller bulunmaktadir.
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Bu sayfada tiim uygulama Her o6grenme biriminde arasirmaya yonelik

sayfalarinda dikkat edilmesi ve “Arastiralim-ve Paylasalim” metin kutucuklari
uyulmasi gereken yonergelere bulunmaktadir.
“Dikkat!” basligi altinda yer N
verilmektedir. Her o6grenme biriminde
Her 6grenme biriminde konulari konular: destekleyici “Bilgi
A destekleyici “Sira Sizde” metin Kutusu” metin kutucuklari
kutucuklar1 bulunmaktadir. bulunmaktadir. )
A A
ey L Her 6grenme biriminin sonuna birim ile ilgili PISA
2 el ,uy,g,u_la,ma ve aligrma faaliyeti (Uluslararas1 Ogrenci Degerlendirme Programi) sorularina
yapmaniz, bildiginiz ka_v ramvlarc!a_\n hareket_le_ yakin, a¢ik uclu, metin bosluk doldurma, ¢oktan segmeli
yeni bilgiler ke§f_etmemz, cografi isaret tescili gibi farkl tarzlarda sorular hazirlanmistir. Bu sorulari
almis yemﬂderm b?Z‘,la,“n‘ da yaparak ve cozerek hem ilgili kazanimlar1 6grenmeniz hem de
yasayarak ogrenmenizicin hazirlanmistr bilimsel okuryazarlik kazanmaniz hedeflenmistir.

* Bu ders materyalinde 6l¢ti birimlerinin uluslararasi kisaltmalari kullanilmistir.

13
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ET VE ET URUNLERINDEN HAZIRLANAN COGRAFi
iSARET TESCILLi YEMEKLER

KONULAR

1.1. ETLERDEN COGRAFI ISARET TESCIiLLi YEMEKLER HAZIRLAMA
1.2. ET URUNLERINDEN COGRAFI iSARET TESCILLi YEMEKLER HAZIRLAMA

NELER OGRENECEKSINiZ?

1. Cografi isaret kavrami, unsurlari, amaci, islevi ve koruma tiirleri

2. Turkiye’de cografi isaretleme sistemi

3. Etlerden cografiisaretli yiyecekler hazirlama, yiyecekleri uygun yontemleri kullanarak
pisirmeyi ve servis yapma

4. Et Uriinlerinden cografi isaretli yiyecekler hazirlama, yiyecekleri uygun yontemleri
kullanarak pisirme ve servis yapma.

TEMEL KAVRAMLAR

cografi alan, cografi isaret, cografi koken, et iiriinii, et yemekleri, geleneksel iirtin adj,
mahreg isareti, mense adi, tescil, tescil sicil belgesi, lirtin

HAZIRLIK CALISMALARI

1. "Cografi isaret” kavrami sizce ne ifade ediyor?

2. Satin alacagimz iiriiniin bir markaya ya da 6nemli bir ozellige
sahip olmasini iiriinii tercih etme a¢isindan degerlendiriniz.

3. Et ve et uriinlerinden yapilan, yorenize ait yemeklere 6rnek
veriniz.
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1. OGRENME BiRiMi

GIRIS

Ulkemizin dogasi, farkl iklim kusaklari, toprak cesitliligi, ii¢ tarafinin denizlerle cevrili
olmasi yiyecek zenginliginde etkilidir. Anadolu’da et ve et lirlinlerinden yapilan yemeklerin
hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis usulleri her yoreye gore ayri izler tasir, yorenin tim
ozelliklerini icinde barindirir. Kéfte, kebap ve yahni yemekleri; uzun stire kullanim i¢in yapilan
sucuk, kavurma, pastirma gibi et iirtinleri Tiirk mutfaginin vazgecilmez tatlar1 olmustur. Var
olan yiyecek zenginliginin cografi isaret ile tescillenmesi, kiiltiirel miras olarak nesilden nesile
aktarilmasi ve korunmasi agisindan ¢ok énemlidir.

Cografi isaret Kavram

Cografi isaret; belirli bir cografi alana 6zgii olan ve 6zglinliglinii ait oldugu cografi alanin
niteliklerinden alan, triinlerin korunmasi ve stirekliliginin saglanmasi i¢in yetkili kurumlarca
verilen koruma isaretidir. Cografi isaret korumasi i¢in en énemli unsur, triiniin var oldugu
cografyanin karakteristik 6zelliklerini yansitmasi ve tasidigi cografi dzellikler sayesinde diinya
lizerinde yetistirilen ayni iiriinler arasinda farkli bir niteli§e sahip olmasidir. Ornegin Aydin
inciri; yetistigi cografi bolgedeki iklim, bitki ortiisii, beslendigi suyun ve topragin ozellikleri
sayesinde kendine 6zgi bir goriintii, koku, tat ve lezzete sahiptir. Dolayisiyla iirtiniin cografi
alan ile arasinda siki bir bag bulunur. Bu kosullarda yetistirildigi icin ve ayni kosullar icerisinde
liretilmek sartiyla ad1, Aydin Inciri olarak cografi isaret korumasina sahiptir.

Tiirkiye'de cografi isaretlerin tescil islemleri TPE (Tiirk Patent Enstitiisii) tarafindan yapilir.
Cografi isaret bagvurular1 TPE Cografi saret Daire Bagskanlhigina yapilir ve bagvuru yapildiktan
sonra degerlendirme siireci baslar. Degerlendirme sonucunda tescil (resmi onay) almaya hak
kazanan triinlere Cografi Isaret Sicil Belgesi verilir. Cografi Isaret Sicil Belgesi; tescillenen
trline ait ayirt edici 6zellikleri, lirtiniin tiretiminde kullanilan malzemeler ve liretim metodunun
yer aldig1 ayrintili bir iirtin tanitim belgesidir. Tescillenen {iriin, sadece bu belgede yazili olan
liretim metodu ve iiretim 6zellikleri kullanilmak sartiyla Uriin, ismini tasiyabilir. Ornegin Antep
Baklavas: sadece Antep Baklavasi Cografi Isaret Tescil Belgesi'ndeki tiim ézellikleri tasimasi
durumunda “Antep Baklavas1” adini alir.
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ET VE ET URUNLERI

Cografi isaretlerin Unsurlan

Cografi isaret korumasindan bahsedebilmek i¢in {iriiniin sahip olmasi gereken bazi unsurlar
vardir (Sema 1.1).

N

L Uriin J

e V.

Uriiniin belirli l o Uriiniin
bir karakteristik _ Cografi karakteristik \
lézellik Kazanmis J ‘ Isaretlerin ozellikleri ile cografi
olmasi Unsurlari kékeni arasinda
baglanti
-~

Belirli bir
cografi alan

Sema 1.1: Cografi isaretlerin unsurlari

Uriin: Cografi isaret korumasi icin éncelikle bir {iriiniin var olmasi gerekmektedir. Bir {iriiniin
cografi isaret korumasi hakki kazanabilmesi i¢cin en 6nemli unsurlardan biri dogal 6zellikleridir.
Uriiniin iiretildigi bélge ile arasindaki bag; bolgenin iklimi, yeryiizii sekilleri, toprak yapisi ve
bitki ortiisii gibi dogal unsularla iliskilidir.

Cografi isaret kavraminin icerisinde yerel iiriin ve geleneksel iiriin adi olmak tizere iki farkl
trin c¢esidi bulunmaktadir. Geleneksel terimi, icinde ¢ok daha farkli unsurlar barindirmakta
iken “yerel” ve “yoresel” terimleri sadece bir cografi alana bagl olan kavramlar icin kullanilir.
Malatya’'nin topragindan baska bir yerde tiretilemeyen Malatya Kayisisi yerel bir tiriin iken
Antep Baklavasi yillar icinde olgunlasarak glinlimiize gelmis bir {iretim metodu ve bilgisini
icerdiginden geleneksel bir tirtindir.

Belli Bir Cografi Alan: Bir iirline cografi isaretin verilebilmesi i¢in s6z konusu iiriiniin
0zglunligliini saglayan o6zelliklerini belirli bir cografi alandan almasi, dolayisiyla bir cografi
kokeninin bulunmasi gerekmektedir. Cografi koken; yer olarak bir yore, koy, kasaba bolge veya
tilke olabilir. Bir CI (cografi isaret) genellikle iiriiniin elde edildigi yerin isminden olusmaktadir.
Ornegin Finike Portakali, Milas Zeytinyagi, Taskoprii Sarimsagi vb.
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1. OGRENME BiRIMi

Uriiniin Belirli Bir Karakteristik Ozellik Kazanmis Olmasi: Cografi isaretlere konu olan
driinler belirli 6zellikleri itibariyla benzer tiriinlere gore farklilasmistir. Bu 6zelliklerini riizgar,
nem, yagis, toprak yapisy, sicaklik, glinesten yararlanma gibi dogal unsurlardan veya geleneksel
bilgi ve iiretim teknikleri gibi beseri unsurlardan alabilir.

Uriiniin Karakteristik Ozellikleri ile Cografi Koken Arasinda Baglanti Olmasi: Bir yorenin
adinin bir irlinlin cografi isareti olabilmesi, icin temel sart, s6z konusu iirlin ile yore arasinda
bir baglantinin bulunmasidir. Bu baglant1 iirtiniin karakteristik 6zellikleri noktasinda ortaya
cikmaktadir. Uriinii tiiketici nezdinde farklilagtiran ve aymi kategorideki bagka iiriinlere karsi
onu tercih ettiren 6zellikler belirli bir cografi alandan kaynaklanmiyorsa iirtinii cografi isaret
korumasi altina almak miimkiin olmaz.

Cografi isaret Koruma Tiirleri

Cografi isaret ile ilgili Tiirkiye’de yuriirliikte olan Sinai Miilkiyet Kanunu, iiclii bir koruma
sistemi gelistirmistir. Bu koruma tiirleri sunlardir (Gorsel 1.1, 1.2 ve 1.3):

Gorsel 1.1: Menge ad1 Gorsel 1.2: Mahreg isareti Gorsel 1.3: Geleneksel iiriin
amblemi amblemi ad1 amblemi

Yukarida bahsedilen koruma tiirlerinden mense adi1 ve mahrec isareti cografi isaretli tirtinleri
ifade eder. Geleneksel liriin adi; mense ad1 ve mahreg isareti tanimina girmeyen, piyasada en az
otuz y1l siireyle kullanildig1 kanitlanan adlari ifade eder.

Mense Ad1

Bir {irtiniin, tiim veya esas nitelikleri belirli bir cografi alana ait dogal ve beseri unsurlardan
kaynaklaniyorsa bu durumdaki cografi isaretlere mense adi denir. Uriiniin iiretimi, islenmesi
ve diger islemlerinin timiiniin belirlenen cografi alanin sinirlar1 icinde gergeklesmesi
gerekmektedir. Bu cercevede mense adi olarak tescil edilen cografi isaretlerin kaynaklandiklari
yore ile baglar1 kuvvetlidir.

Ulkemizden Anamur Muzu, Aksehir Kirazi, Antep Firigi, Araban Sarimsagi, Kapidag Mor Sogan;,
Kars Kasari, Kayseri Sucugu, Hekimhan Cevizi gibi, belirli bir yoreyle siki sikiya bagh olan
trinler mengse adi olarak korunabilen cografi isaretlere 6rnek verilebilir. Bu triinler sinirlari
belirlenmis alan disinda iiretilemez. Aksi halde triinlerin karakteristik ozellikleri, tescilde
belirtilen durumdan uzaklasir. Ornegin Ezine Peyniri; Kaz Daglari’nin kuzey ve bati kesimlerinde
yer alan Ezine, Bayramic ve Ayvacik ilgelerinin dogal bitki ortiisii ve su kaynaklar ile beslenen
koyun, keci, ineklerden elde edilen siitlerden iiretilen bir peynirdir ve mense ad1 korumalidir.

18



ET VE ET URUNLERI

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Tiirk Patent Enstitiisiiniin Cografi Isaret Portal’m (https://ci.turkpatent.gov.tr/veri-
tabani) ziyaret ederek Tiirkiye’de mense ad1 koruma isareti alan gida iirtinlerini arastiriniz.
Elde ettiginiz bilgileri arkadaslarinizla paylasiniz.

Mahrec Isareti

Belirgin bir niteligi, linli veya diger 6zellikleri itibariyla belirli bir cografi alan ile 6zdeslesen
ve Uretim, isleme ya da diger islemlerinden en az birinin belirlenmis cografi alan iginde
gerceklesmesi gereken iirtinlerin konu oldugu cografi isaretlere mahrecg isareti denir. Mahrec
isaretli rtinler daha ¢ok bilgi, beceri ve ustalifa dayanan gida ve el sanatlar1 iriinleridir.
Hereke Halisi, Karamitirsel Sepeti, Beypazar1 Kurusu, Kayseri Mantisi, Antep Baklavasi, Kilis
Katmeri gibi tirlinler mahrec isaretli tirtinlere bazi 6rneklerdir. Ham madde, iiretim veya isleme
asamalarindan bir tanesi yorede gerceklesen bir iiriin mahreg isareti olarak tescillendiginde
Uriiniin diger tretim ve isleme asamalar1 kaynaklandig1 yore disinda da gerceklestirilebilir.
Ornegin Corum Leblebisi iiretiminde nohut biiyiik él¢iide Corum disindaki baska bélgelerden
saglanmakta fakat tiriin, ismini aldig1 cografi alanda tiretilmektedir.

Mahrec¢ kelimesi, “kaynak, ¢ikis yeri” anlamina gelmektedir. “Mahrec¢ isareti” kavrami bir
Uriiniin kaynagini belirten “kaynak isareti” anlaminda kullaniimaktadir.

Bir iiriinlin mahrec isareti alabilmesi i¢in sahip olmasi gereken en 6nemli kriter, tirtiniin
belirlenen cografi alan ile bir baginin bulunmasidir. Bu durumda {iriin, cografi alan disinda da
uretilebilir.

Ornegin Antep Yaz Dolmasi, iin; Urfall Eksisi, isleme yontemi; Giresun Findik Ezmesi, ham
madde ile cografi alana baghdir.

Tiirk Patent Enstitiisiintin Cografi Isaret Portal’'ni
(https://ci.turkpatent.gov.tr/veri-tabani) ziyaret
ederek Tiirkiye’de mahrec¢ isareti korumasi
alan gida tirtinlerini arastiriniz. Elde ettiginiz
bilgileri arkadaslarinizla paylasiniz.

Cografi isaret korumasinin iretici ve
tliketicilere sagladigi faydalar neler olabilir?
Diisiincelerinizi arkadaslarinizla paylasiniz.
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1. OGRENME BIRIMIi

Geleneksel Uriin Ad1

Mense adi veya mahrec isareti kapsamina girmeyen, ilgili piyasada bir tiriinii tarif etmek icin
geleneksel olarak en az otuz yil stireyle kullanildig1 kanitlanan adlara geleneksel iiriin adi
denmektedir.

Bir tiriiniin geleneksel iirtin ad1 alabilmesii¢in su sartlardan en az birini tasimasi gerekmektedir:

1. Geleneksel iiretim, isleme yontemi ya da geleneksel bilesimden kaynaklanmasi
2. Geleneksel ham madde veya malzemeden liretilmis olmasi

Geleneksel iirtin ad1 korumasi bir cografi isaret degildir. Koruma altina alinan kéken degil
gelenektir.

Geleneksel iirtin adi korumasina sahip triinler; geleneksel bir iiretim metodu, geleneksel
ham madde veya malzemeden iiretilmis tiriinleri tanimlamaktadir. Ornegin Ezogelin Corbasi
tilkemizde geleneksel iiriin ad1 tasiyan bir corbadir. Ulkemizin her bolgesi ve yoéresinde yapilan
bu corbanin geleneksel {iriin adi tescili almasinin nedeni, tarihi bir stirece dayanmasi ve iiretim
metodunun geleneksel olmasidir. Burada triintin 6zelligi ve niteligi tescillenmistir.

Uriinlerin, geleneksel iiriin adini alabilmesi icin gerekli s sartlar Tiirkiye icin gecerlidir. Her
tilke, koruma altina alinacak {riin i¢in kendi kriterlerini belirleyebilir. Bir trtntn Tirkiye
disinda koruma altina alinabilmesi i¢in ilk olarak Ttrkiye’de tescillenmesi gerekir. Tiirkiye'de
tescillenen triin daha sonra basvuru yapilan iilkenin ya da uluslararasi koruma saglayan
organizasyonlarin kriterlerine uymaldir. Ornegin uluslararasi organizasyonlardan biri Avrupa
Komisyonu’dur. Uriin, bu komisyona yapilan basvurular kabul edildigi takdirde komisyonun
mevzuati geregi Avrupa Birligi ilkelerinin hepsinde koruma altina alinir.

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Tiirk Patent Enstitiisiiniin Cografi Isaret Portal’mi (https://ci.turkpatent.gov.tr/veri-
tabani) ziyaret ederek Tiirkiye’de geleneksel {iriin adi olarak tescil edilen gida iiriinlerini
arastiriniz. Elde ettiginiz bilgileri arkadaslarinizla paylasiniz.

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Tirkiye'nin AB tescilli cografi isaretli gida {riinlerini arastirmz. Edindiginiz bilgileri
arkadaslarinizla paylasiniz.
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ET VE ET URUNLERI

Cografi isaretin Amaci

Cografi isaretin en temel amaci; liriinii tanimlamak ve tiretimin bu tanimda yer alan Kkriter
ve kurallara gore gerceklesmesini saglamaktir. Boylece liretimi yapilan iiriiniin standardi
saglanarak stirdiiriilebilir bir kalite degerine ulasmasi hedeflenmektedir.

Cografi isaretlerin yapilmasindaki diger bir amagc; yoresel ve geleneksel iirlinlerin piyasa
degerlerini arttirarak bolgesel ve kirsal ekonominin giiclenmesine katki saglamak, tiiketicilerin
yliksek Kkaliteli triinlere erisimini kolaylastirmak ve adil ticareti saglamaktir. Bir iirtiniin bir
yoreye ait oldugunu gosteren cografi isaretler, triinii kalite ve fiyat agisindan farkh kilarak
ureticisine ve bolgesine kattig1 katma degerlerle ekonomiye destek saglamaktadir. Cografi
isaret, Uriintin 6zelliklerinin garantisini vermekle birlikte tiiketicileri de taklit triinlerden
korumaktadir.

Korumanin amag¢ ve kapsaminda, tescil edilmis ismin korunmasi da amaglanmistir. Taklit
driinlerin ayni veya benzer isimlerle iiretilip piyasaya siiriilmesi de boylece engellenir.
Korumanin bir diger amaci da halkin aldatilmasini 6nlemektir.

Cografi isaret tescili tilkenin kiiltiirel mirasini da korumaktadir. Bu sayede iilkenin yerel ve
kiiltiirel degerlerine de sahip ¢ikilmasi saglanir. Uriinlere ulasan herkes, aldig1 iiriiniin ait
oldugu yerin degerleri hakkinda da bilgi sahibi olur.

Cografi Isaretin islevleri

Cografi isaretlerin en 6nemli islevi ayirt ediciliktir. Bu 6zellik itibariyla bir Griniin cografi
isareti onun benzer iiriinlerden farkini ortaya koyar. Ornegin Kayseri Pastirmasi diinyada ve
Tiirkiye'nin Kayseri disindaki illerinde iiretilen diger pastirmalardan farklidir. Tescilde amag
bu farki ortaya koymak; tiretici, tiiketici ve bolgeyi bu yolla korumaktir.

Cografi isaret tescilinin diger islevleri sunlardir:
1. Tiiketicilerin triintin kokeni ve kalitesi konusunda ayrintili bilgiye sahip olmasini, dogru
tercih yapmasini ve daha genis bir se¢me olanagina kavusmasini saglar.

2. Uretici ve tiiketicileri haksiz rekabete kars: korur. Tescil edilen iiriinler piyasaya cografi
isaret amblemleri ile birlikte siiriiliir. Boylece tescilli olmayan diger benzer iiriinlerin ayni
isimle piyasada bulunmasi engellenmis olur.

3. Uriine katma deger saglar. Cografi isaret tescilli iiriinler piyasada daha yiiksek fiyatta yer
alir. Boylece iiriine katma deger saglar.

4. Cografi isaret istihdam saglar. Tescilli iirtinlerden elde edilen daha fazla gelir sayesinde is
olanaklari saglanir.

5. Kirsal ntifusu yerinde tutarak kirsal gocii engeller. Cografi isaret tescilli tirtinlerden daha
ylksek gelir elde edilmesi sayesinde iireticinin kente goc etmesinin 6niine gegilir.

6. Kirsal kalkinmay1 saglar. Yorelerin sosyokiiltiirel ve ekolojik niteliklerini ortaya koyarak
kalkinmay1 hizlandirir.
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7. Turizmi gelistirir. Glinlimuzde cografi isaret tescili almis tirtinlerin bulundugu yerlere yurt
ici ve yurt disindan gastronomi turlar1 diizenlenir. Bdylece bu triinlerin tilke turizminin
gelismesine dogrudan katkilari olur.

8. Ulke tanitimina katkida bulunur.

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

UNESCO tarafindan “Gastronomi Sehri” unvan verilen, tilkemizdeki sehirlerin bu unvani
kazanma nedenlerini arastiriniz. Elde ettiginiz bilgileri arkadaslarinizla paylasiniz.

1.1. ETLERDEN COGRAFI iSARET TESCILLi YEMEKLER HAZIRLAMA

Et, yeterli olgunluga erismis saglikli hayvanlardan (biiyiikbas, kiiciikbas, kanatli hayvanlar ve
su hayvanlari) teknigine uygun sekilde elde edilen, yenebilir hayvansal dokulardir.

Kebap, kofte, yahni, pide ve ¢orbalar; etlerden yapilan, Tiirk mutfaginda énemli yeri olan ve
sevilerek tiiketilen yiyeceklerdendir. Ulkemiz, cografi isaret acisindan ele alindiginda et ve et
triinleri bakimindan 6nemli bir zenginlige sahiptir.

Et yemeklerinin Tiirk mutfagindaki yeri ve 6nemiyle ilgili diisiincelerinizi arkadaslarinizla
paylasiniz.

1.1.1. Cografi isaret Tescilli Etler

Cografi isaret tescilli liriinlerin hepsi Tiirk Patent Enstitlisii web sayfasinda bulunmaktadir.
Zaman gectikce yeni tescil alan trtnler listeye eklenmektedir. 2021 yili Agustos ayina ait
cografi isaret tescilli etler Tablo 1.1’de verilmistir.

Tablo 1.1: Cografi Isaret Tescilli Etler

o ommiswror oW oo

1 | Balikesir Kuzu Eti Mense Ad1 Balikesir
2 | Kirklareli Kivircik Kuzu Eti Mense Ad1 Kirklareli

1.1.2. Cografi Isaret Tescilli Et ve Et Yemeklerinin Ayirt Edici Ozellikleri

TPE sayfasinda et ve etlerden hazirlanan yemekler, yemeklerin ozellikleri; islenmis ve
islenmemis et iirtinleri, yemekler ve ¢orbalar kategorisinde yer almaktadir.
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Mugla Koftesi

Mugla iline ait olan kofte mahreg isaretlidir. Mugla
Koftesi; inek kiymasina sadece tuz ilave edilip
yogrulduktan sonra kofte sekli verilerek, 1zgarada
koftenin dis1 yanmadan igi pisirilen ve istenirse lizerine
karabiber ve kimyon eklendikten sonra kendine has
sunumuyla tiiketilen yoresel bir koéfte ¢esididir. Mugla
Koftesi servis yapilirken suyun icerisinde bekletilip aci
tad1 giderilmis sogan ile maydanoz, servis tabaginin
bir kenarina kofteler ile birlikte koyulur. Kizartilmis
yagh ekmek, yazin taze biber kozlemesi, kisin ise
kurutulmus biber koftelerin yaninda ikram edilir

Gorsel 1.4: Mugla Koftesi

Tire Sis Kofte

Gegmisi 1900’1a yillara kadar uzanan Tire Sis Kofte;
yag orani en fazla %20, toplam et protein orani kiitlede
en fazla %16 civarinda olan dana veya sigir etinden
iretilen, ince ve uzun koftelerdir. Kofte yapiminda
kiymaya tuz ve tercihen en fazla %2 oraninda
bugday unu ilave edilir. Kéftenin yapiminda tuz ve un
disinda baska bir malzeme kullanilmaz. Ince ve uzun
kofte haline getirilen kiyma, sislere dizilir ve odun
atesindeki mangal lizerinde merkez 1s1s1 minimum 72
°C olana kadar tiitsiilenerek 6n pisirmeden gegirilir.
On pisirmesi tamamlandiktan sonra bakir tavalarda

tereyaginda pisirilen Tire Sis Kofte'nin servisi; 150 Gorsel 1.5: Tire Sis Kofte
g’k porsiyonlarda, geleneksel sunum sekilleriyle
tereyagli sade, tereyagli domatesli, tereyagli domates
ve yogurtlu olarak yapilir. Tire Sis Kofte’'nin {lizerine
tercihen Kiyllmis maydanoz da ilave edilebilir (Gorse
1.5).

Alucra Oglak Kebab1

Giresun ili Alucra ilgesine ait olan yemek, mahrec
isaretlidir. Alucra Oglak Kebabi; temmuz ay1 basindan
ekim ay1 sonuna kadar olan donemde siitten kesilmis
ve 1 yasin1 gecmemis, 10-15 kg karkas agirligina
sahip kara oglaklarin bolgeye 6zgii teknikle firinda
pisirilmesiyle tretilen bir kebaptir (Gorsel 1.6).

Gorsel 1.6: Alucra Oglak Kebabi



1. OGRENME BIRIMi

Gorsel 1.7: Balikesir Kuzu Eti

Gorsel 1.8: Kirklareli Kivircik Kuzu

1.

gl B9

Eti logosu

Bu kitaptaki tiim uygulamalarda asagidaki yonergeyi takip ediniz.
Is kiyafetlerini kuralina uygun giyiniz.

Calisirken is saghgi ve giivenligi tedbirlerine uyunuz.

Calisma tezgahinizi temizleyiniz.

Ellerinizi hijyenik el yikama kurallarina uygun yikayiniz.

Uygulama recetelerindeki malzeme miktarlarini ihtiyaca gore azaltarak veya ¢ogaltarak

kullaniniz.

6. Calistiginiz ortamin temizlik kurallarina uyunuz.
Uygulamay verilen stirede tamamlayiniz.

8. Uygulamalar1 yaparken sifir atik konusuna 6zen gosteriniz.

Balikesir Kuzu Eti

Balikesir iline ait olan kuzu eti, mense adi isaretlidir.
Ge¢misten giinlimiize kadar yapilmis c¢alismalar
sonucu ortaya ¢ikmis olan bu koyun tipi ¢cabuk gelisme
gosterdiginden kuzulari, ayni sartlarda bakilan kivircik
kuzulara nazaran 5-7 kilo fazla canli agirhiga sahiptir.
Bu kuzular, hizli gelismelerine ek olarak kivircik
irkindan gelen lezzetli et 6zelligine sahip olduklari i¢in
hem yetistiricilerden hem de kuzu eti tiiketicilerinden
yliksek talep gormektedir (Gorsel 1.7).

Kirklareli Kivircik Kuzu Eti

Kirklareli iline ait olan kuzu eti, mense adi isaretlidir.
Kirklareli Kivircik Kuzu eti; Kirklareli ilinde yetistirilen,
3-6 aylik ve 30-50 kg agirhiktaki saf kivircik irki
kuzulardan elde edilir. Kivircik kuzular, siitten kesim
sonrasi besiye alindiginda cografi sinirdaki dogal
kaynaklardan beslenir ve kuzularin etleri ayirt edici
ozellik kazamir. Uriiniin cografi isaret logosu Gorsel
1.8’de gosterilmistir.
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1. UYYGULAMA SURE: 2 Ders Saati
COGRAFi iSARETIN ADI AFYON CULLAMA KOFTE
COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFi SINIR AFYONKARAHISAR ILI
TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER
Kofte Harc icin

15k 511 dana k ¢ % demet maydanoz
e s o s » Yeteri kadar su

* 300 g ince bulgur s i)
Bulamac icin

e 8 adet yumurta
¢ 250 gun

¢ 5 g karbonat

e 1 orta boy sogan

e 1 adet yumurta

10 gtuz

e 11 siv1yag (kizartmak icin)

¢ 5-10 g karabiber
Gorsel 1.9: Afyon Cullama Koéfte

URETIM METODU

1. Kiyilmis sogan, maydanoz, ince bulgur ve yarim yagh dana kiymayi tuz ve karabiber ekleyip
yogurunuz.

2. Bu karisimi hazirlarken biiytik bir tencereye su ve tuzu ilave edip kaynatiniz.

3. Bulamag icin bir kase icerisine 250 g un ve karbonat koyunuz. Baska bir kasede 2 adet yumurta
¢Irpiniz.

4. Hargtan yaklasik elliser g'lik parcalar alarak parcalara 5 cm ¢apinda ve 1,5 cm kalinliginda oval
kofte sekli veriniz ve bunlar ayr1 bir tabaga aliniz.

5. Kofteleri kaynayan suyun icinde hasladiktan sonra tencereden ¢ikariniz. Daha sonra kofteleri bir
tabaga koyarak koftelerin fazla suyunun stiziilmesini saglayiniz.

6. Haslanmis kofteleri teker teker dnce una bulayip fazla unu hafifce silkeleyiniz, sonra yumurtaya
bulayiniz.

7. Yumurtaya buladiginiz kofteleri, kizgin yag icerisinde kizartiniz.

SERVIS SEKLI: Kizarttigimz kofteleri pecete iizerine koyarak yagin fazlasini aldiktan sonra servis

yapiniz.

NOT: Yogurmasirasinda harcin kurumasini engellemekicin bir miktar su (100-200 ml) kullanilabilir.
Karisimin rengi kahverengiye doniinceye ve bulgur taneleri iyice sisinceye kadar yogurma islemine
devam edilir (yaklasik 10 dk.). Yogurma islemi tarife uygun yapilmazsa iirtin haslanirken dagilabilir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: e/ e/ 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman L i Servisve | &,
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi €221 Sunum S
TAKDIR EDILEN PUAN
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2. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI ISARETIN ADI GERMENCIK EKSILI TAVUK
COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR AYDIN ILi
TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER ' =B
e 1 adet koy tavugu e 1 cay kasig1 karabiber
¢ 4 bas orta boy sogan ¢ 1,5 tath kasig1 tuz
* 3 dis sarimsak ¢ 1 yemek kasig1 kirmizi
e 1 cay bardagi zeytinyag: toz biber
¢ 1 su bardagi koruk eksisi » 1 yemek kasig1 salga
(eksi tiziim suyu) e 2 adet orta boy domates

Gorsel 1.10: Germencik Eksili Tavuk
URETIiM METODU

1. Koy tavugunu bir tencere icerisinde, odun atesinde 15 dakika kaynatiniz.
2. Haslanan tavugu bir tavada kizdirilan zeytinyaginin i¢inde her tarafi kizarincaya kadar 5 dakika
kizartiniz ve kizaran tavugu kenara ayiriniz.

3. Kizartmanin yapildigl tavanin i¢ine sal¢ca koyup kavurunuz.

4. Tavaya 6nceden dogranan sogan ve sarimsagi da ekleyip pembelesinceye ve yumusayincaya kadar
pisiriniz.

. Dogranmis domates ya da mevsimine gore domates konservesini sosa ekleyip bir stire daha pisiriniz.

. Sosa tuz, karabiber ve kirmizi toz biber ilave ediniz.

. Sosa tavugun ilk asamadaki haslama suyundan bir cay bardagi ekleyip sosu pisirmeye devam ediniz.

[==BN B W) |

. Sos hazir olunca tavuk, sos ve haslama suyunu bir tencerede kaynamaya aliniz.

9. 1 su bardagi koruk eksisi eklediginiz yemegi 25 dakika daha kaynatiniz.

SERVIS SEKLI: Yemek yapim asamasi1 tamamlandiktan sonra demlenmesi ve eksiyle iziim suyu yani
koruk suyunun tavuga islemesi icin yemegi en az 2 saat kadar dinlendiriniz. Daha sonra yemegi 1sitip,

sicak olarak servis yapiniz.

NOT: Germencik Eksili Tavuk, tavugun haslanip kizartilmasiyla ve daha sonra olgunlasmamis iiziim
suyu kullanilmasiyla hazirlanan yoresel et yemegidir. Germencik ilcesinde yetisen, yediveren adiyla
bilinen yuvarlak cekirdekli iiziim, olgunlasmadan toplanip gecirgen cuvallarda sikilir. Ardindan
stiziilerek posa ve cekirdekten ayristirilan eksi iziim suyu kaynatilir, soguduktan sonra siselerde

saklanir.
( OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N wfef20.. )
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 |t
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servisve | g,
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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3. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI ADAPAZARI ISLAMA KOFTESI
COGRAFi iISARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR SAKARYA ILI
TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER
Kofte icin Islama Suyu icin
« 1 kg dana kiyma (500 g dana * Ince dilimlenmis,
kaburga ve 500 g dana kol) mayali, bayat kara firin
« 1 orta boy sogan ekmegi
« 80 g ufalanmis bayat ekmek * 1 kg kemik suyu
ici (Mayal ve kara firin ekmegi (Danadan alinmalidir.)
olmalidir,) * 50 g kirmizi toz biber
* 10 g kimyon ¢ 100 ml siv1 yag
& g karabibes LRIz th Gorsel 1.11: Adapazari Islama Koftesi
¢ 10 g kirmizi toz biber
* 30 gtuz
URETIM METODU
KEMIK SUYUNUN YAPILISI

1. Dananin kalin kemiklerini (6zellikle kaburga ve kaval kemikleri) ortadan kirarak i¢cinde 12 litre su
bulunan biiyiik bir kazana 2 adet biiyiik sogan ile birlikte koyunuz.

2. Kemikleri yaklasik 12 saat agir ateste kaynatiniz ve tiilbentten gecirerek saf kemik suyu elde ediniz.

KOFTENIN YAPILISI

3. Kiymanin icine sogan rendeleyiniz, baharatlari katiniz ve ekmegi rendeden gecirerek ilave ediniz.

. Kofteyi kivama gelinceye kadar elle yogurunuz, en az 1 saat dinlendiriniz.

. Kofteleri porsiyona 10 adet gelecek sekilde elle sekillendiriniz ve 1zgaraya sirayla diziniz.

. Kemik suyunun icine kirmizi toz biber; siv1 yag ve tuz karistiriniz.

N O U1

. Ekmekleri 1slama suyuna batiriniz ve 1zgaranin iizerine koyunuz. Ekmekleri biraz kizartip 1zgaradan
aliniz ve servis tabagina 2 dilim ekmek koyunuz.

8. Tabaktaki ekmeklerin tizerine onar adet kofte koyunuz.

SERVIS SEKLI: Hafif kézlenmis domatesi ve biberi tabagin iistiine koyup koftenin servisini yapiniz.

Tercihen 1slama kofte yaninda piyaz, tiztim sirasi veya ayran veriniz.

NOT: Izgarada megse komiirt tercih edilir. Yakilan kdmiiriin tistiiniin beyazlamasi beklenir. Stisleme
icin 2 orta boy hafif kdzlenmis domates (Her porsiyonda bir domatesin %4’ kullanilir.) ve hafif kozlenmis
8 sivri biber (Her porsiyonda 1 adet biber kullanilir) tercih edilir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wefeee] 20...
DEGERLENDiRME 10 20 10 10 30 20 | g
KRITERLERI VE On | Uygun Teknigi Temiz ve Zaman | .| Servisve| g
PUANLAMA Hazirhk | Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi “ Sunum | &
TAKDIR EDILEN PUAN
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4. UYGULAMA SURE: 2 Ders Saati
COGRAFI iSARETIN ADI ORTAKLAR COP SIS
COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR AYDIN iLi GERMENCIK ILGESI
TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

¢ 400 g dana but kismindan
yagsiz ve sinirsiz et

¢ 100 g koyun kuyruk yagi

¢ 15 cm boyunda kamis veya
kargi

URETIiM METODU

Gorsel 1.12: Ortaklar Cop Sis

1. Dana but kismindan yagsiz ve sinirsiz eti, 0,5 cm eninden kalin olmayacak sekilde kesiniz.
2. Etleri uclar sivriltilen, yaklasik 15 cm boyundaki kuru kamis veya kargilara bosluk kalmayacak

sekilde diziniz.

3. Kamis veya kargilarin u¢ kismina koyun kuyruk yagi taktiktan sonra etleri mangal kémiirt atesinde

ve yuksek 1sida hizlica pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Yemegi kozlenmis sogan, domates, sivri biberle servis yapiniz.

NOT: Ortaklar ¢op sis, kesim yasini almis dananin but kismindaki yagsiz ve sinirsiz etlerden elde
edilen kiiciik etler kullanilarak hazirlanir. Dilimlenen ve birkacg giin dinlendirilen yagsiz dana eti, yore

tabiriyle “bir ser¢enin yutabilecegi biiyiikliikte” kesilir.

( OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N wfef20.. )
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 |g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve | 3,
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi “z Sunum | 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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5. UYGULAMA

SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI EMIRDAG DOLGULU KOFTESI

COGRAFi ISARETIN TURU MAHREC ISARETI]

COGRAFi SINIR AFYONKARAHISAR iLI EMIRDAG iLGESI

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER t

Dis Kaplama Hara igin i¢ Harg icin

¢ 500 g kiyma (orta yagh e 250 g kuyruk yag1

dana veya koyun kiymasi) *10gtuz

¢ 250 g ince bulgur (digiir)
e 2 biiyiik boy kuru sogan

e 2 yumurta

e10gtuz

e 2 g karabiber

e 2 g Kirmizi toz biber

¢ 100 ml su

e 2 g pul biber (istege bagh)

e Bir tutam maydanoz (istege bagh)

URETIM METODU

N =

dakika daha yogurunuz.

0 N U1 AW

» 2 g karabiber

« 2 g kirmizi toz biber

e 2 g pul biber
(istege bagh)

» 2 orta boy sogan

* 1 tutam maydanoz
(istege bagh)

Gorsel 1.13: Emirdag Dolgulu Koftesi

. Koftenin dis1 i¢in kiyma, kuru sogan, yumurta ve baharatlar1 homojen hale gelinceye kadar yogurunuz.
. Kiymaya ince bulgur (diigiir) ve oda sicakligindaki yarim su bardagi suyu ilave edip kiymay1 10

. Kiymay1 buzdolabinda iistii kapali sekilde 15 dakika bekletiniz.

. Ic harci i¢in kuyruk yagin, yaklasik 5 dakika az tuzlu suda haslayip kusbasi seklinde dograyimniz.

. Harc1 ince dogranmis kuru sogan ile birlikte tavada kavurunuz.

. [¢ harca baharatlar ile tercihe bagh olarak ince kiyilmis maydanozu ekleyip harci sogumaya birakiniz.
. D1s har¢tan mandalina biiytikliiglinde parcalar alip harca ¢anak sekli veriniz.

. Canagin icine bir yemek kasig1 kadar i¢ har¢ koyup uglarini biizerek yuvarlak sekilde kapatiniz.

9. Derin bir tencerenin yarisina kadar su koyunuz.

10. Kaynayan suya tuz ilave ediniz ve kofteleri aralikli olarak tencereye koyunuz.

11. Kofteleri agz1 agik tencerede yaklasik 20 dakika haslayiniz.

SERVIS SEKLI: Haslanan kéfteleri sudan ¢ikarip sade veya iizerine salgall, tereyagh sos dokiip, sicak

ya da soguk olarak servis yapiniz.

NOT: Ge¢misi eskiye dayanan ve giinliik 6giinlerin yani sira davetlerde de tercih edilen Emirdag Dolgulu

Koftesi'nin dis kaplama harcinda kullanilan ince bulgur, sert durum bugdayindan elde edilir ve cografi

sinirda “diigiir” olarak adlandirilir. I¢ harcin kuyruk yagi ile hazirlanmasi, cografi sinira 6zgii niteliktedir.

( BGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N w20 )
DEGERLENDiRME 10 20 10 10 30 20 | g
KRITERLERI VE On | Uygun Teknigi Temiz ve Zaman | | Servisve g
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN
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6. UYYGULAMA SURE: 2 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI EDIRNE TAVA CiGERI

COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFi SINIR EDIRNE iLi

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR

MALZEMELER

e 4-5 kg dana karacigeri e 11lswviyag

¢ 100-150 g tuz e Yeteri kadar bugday unu
URETIM METODU

1. Dana karacigerini zar, sinir ve damarlardan ayiklayarak
6-7 cm’lik esit parcalara boltiniiz.

—d i > ) N Gorsel 1.14: Edirne Tava Cigeri

2. Cigerin kanini kevgir kullanarak suyla temizleyiniz.

3. Buislemden sonra yeniden kan olusmamasi i¢in 4-5 kg cigere 100-150 g orantisiyla tuz serpiniz
ve cigeri iyice karistiriniz.

4. Cigeri, stizgec icine koyulmus bir kapta buzdolabinda ortalama 18-19 °C’de bekletiniz.

5. Tavaya bolgede yetisen ayciceginden liretilmis 1 litre sivi yagi koyunuz. Yag1 115-120 °C’de 1sitiniz.

6. Dinlendirilen cigeri Edirne yoresinin bugdayindan ftretilmis un ile iyice harmanlayiniz. Unun
cigerin her tarafini kaplamasina dikkat ediniz.

7. Yagin kizginligin1 anlamak i¢in bir parga cigeri icine atiniz. Ciger yagin tizerine ¢ikip hareketli halde
kizariyorsa yag, Edirne Tava Cigeri’nin pisirilmesi i¢cin uygun sicakliga gelmis demektir.

8. Bir porsiyon cigeri serperek tavaya atiniz ve yaklasik 2 dakika pisiriniz. Pisen cigerin yagini
stizliniiz. Cigeri tavadan ¢ikarip porselen tabaga aliniz.

SERVIS SEKLI: Kurutulmus Karaaci biberini kizgin yagda pisiriniz. Yemegi bu biberlerin yaninda

yogurt, ayran veya cacik ile servis yapiniz.

NOT: Hazirlik asamasinda pargalara ayrilan ciger siizgeg icinde bir kapla beraber buzdolabinda
ortalama 18-19 °C’de beklemeye alinir. Buislemin amaci ciger icinde kalan kanin iyice temizlenmesidir.
Bu islemin dogru yapilmasi tava cigerin lezzeti icin ¢ok 6nemlidir. Eger ciger stizgecte sulu kalirsa
daha sonraki unlama isleminde fazla miktarda un tutar. Fazla un tutmasi ise “¢capak” adi verilen un
kiimelerinin olusmasina ve tava cigerin istenen tatta olmamasina neden olur. Serviste en 6nemli
garnitiir Edirne / Karaaga¢ mahsulii kurutulmus kirmizibiberlerdir. Yerel ismi “Karaac1” olarak
bilinen biberler oldukea acidir. Bolgedeki bahgelerde mevsiminde yetismis ve sera mahsulii olmayan
sivri kirmizibiberler, saplarindan ipe asilarak kurutulur. Edirne Tava Cigeri'nin pisirilecegi tava
aliminyumdandir ve 6zeldir. Tavanin 6zelligi, yagin ¢ok hizli 1sinabilmesi i¢in yaklasik 1 mm incelikte
olmasidir. Bir porsiyon Edirne Tava Cigeri 120 g’dan az olamaz.

( GGRENCININ ADI-SOYADL: NUMARASI: N wfenf20. )
DEGERLENDiRME 10 20 10 10 30 20 | g
KRITERLERI VE On | Uygun Teknigi Temiz ve Zaman |, . |Servisve g
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi €Z2€t Sunum =
TAKDIR EDILEN PUAN
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7. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI MERSIN TANTUNISI

COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFi SINIR MERSIN iLi

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
| MALZEMELER I

¢ 5 kg et (dana etinin yagh kaburga kismindan)
¢ 1,5 bardak su
e 11 pamuk yagi
» 300 g kirmizi toz biber
¢ 50 g sumak
¢ 100 g tuz
* Domates, sogan, maydanoz vb.
yesillik malzemeleri

Gorsel 1.15: Mersin Tantunisi

URETIM METODU

1. Eti damar, sinir ve zarlarimi aldiktan sonra kusbasi dograyiniz.

2. Tencereye 1,5 bardak su ilave edip eti ortalama 80 derece ateste 20 dakika haslayiniz.

3. Tantuni tepsisine haslanmis eti yayiniz. Etin icerisine pamuk yagi ile kirmizi toz biber, sumak ve
tuzu ilave edip eti sabit yanan atesin iizerindeki tepside karistirarak kizartiniz.

4. Pisen eti tantuni tepsinin ortasindan alarak tepsinin yan tarafina biriktiriniz ve tantuni etini hazir
hale getiriniz. Ayrica tantuni tepsisinin yanmamasi ve ¢ikan buhar ile etin sicak kalmasi amaciyla
tepsiye su serpiniz.

SERVIS SEKLI: Tantuniyi servise hazirlarken istege gore belirlenen lavas, acik ekmek veya somun
ekmek cesidinden aliniz. Ekmegi tantuni tepsisinin ¢ukurundaki etin iizerine bastirarak isitiniz ve
yaglayiiz. Hazirladiginiz ekmegin icine en az 60 g'lik et koyunuz. Etin {izerine istege gore sogan,
maydanoz, domates ve sumak karisimiyla hazirladiginiz salata ilave edip malzemeleri lavasta diirim
yapiniz. Lavas disindaki ekmeklerden kullanacaksaniz ekmeklerin arasina eti doldurarak servise
hazir hale getiriniz. Sonradan ekmek arasina ilave ettiginiz salataya sos olarak limon veya turung suyu
da ekleyiniz. Yemegi istege gore salgam veya ayranla beraber servis yapiniz.

NOT: Tantuni tepsisi, ortasi cukur tepsidir. Pamuk yaginin tercih edilme sebebi; diger yaglar ateste
aci ve yanik bir koku verirken pamuk yaginda bu acimsi ve yanik yag kokusunun bulunmamasidir.
Ayrica pamuk yag1 donmamaktadir.

( GGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N )20 )
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 | g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servisve | &,
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN
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8. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati
COGRAFI iSARETIN ADI AKCAABAT KOFTESI
COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR TRABZON iLi
TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

¢ 730 g s181r eti

¢ 150 g ekmek ici

¢ 100 g icyag:

e 10 gtuz

¢ 8 g sarimsak

e Servisi i¢in sivri biber,
domates

URETIM METODU

Gorsel 1.16: Akgaabat Koftesi

1. Sinirleri temizlenmis eti ufak parcalar halinde kesip bayat ekmek, taze i¢gyagi, sarimsak ve tuz ile

birlikte bir numarali kiyma makinesinden geciriniz.

2. Kofte hamurunu elle yaklasik bir saat kadar yogurunuz ve dinlendiriniz.

3. Kofte hamurunu hazirladiktan sonra 33-40 g arasinda pargalara ayiriniz.

4. Kofteleri en fazla 2 cm kalinliginda, ayni sekil ve biyiikliikte sekillendiriniz ve 2 saat dinlendiriniz.

5. Kofteleri odun komiirtii ile yanan ocakta pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Yemegi tabakta kézlenmis sivri biber ve domates ile servis yapiniz. Tercihen sogan,

patates cips; ayr1 olarak da piyaz ve bulgur pilavi kullanilabilir.

NOT: Koftede kullanilacak etin %30’luk boliimii dos kismindan, geri kalan %70’lik boliimdi ise kol,

kaburga, biftek ve gerdan kismindan kullanilmalidir.

( OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N wfef20.. )
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 1&g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servisve | 34,
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi “z Sunum | 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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9. UYGULAMA

SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI DUZCE KOFTESI

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI]

COGRAFI SINIR DUZCE iLI

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

¢ 1 kg kendinden yagl dos kiyma

* 100 g kuru sogan

e 1 cay bardagi misir unu

e 1 tath kasig1 tuz

e 1 tath kasig1 kirmizibiber

e 1 tath kasig1 karabiber, kirmizi pul biber,

kimyon, kekik (istege bagli)

» 2 dis sarimsak (istege bagli)

URETIM METODU

Ul A WIN =

bastirarak sekil veriniz.

. Baharatlar1 kiymaya ilave ediniz.
. Baharatlarin ardindan misir ununu kofte harcina ilave ederek harci parmak uglarinizile yogurunuz.

. Sogan ile kiymayi1 genis bir kabin icerisine aliniz.

7. Hazirladiginiz koftelerin iki tarafini 1zgarada pisiriniz.
SERVIS SEKLI: Kofteleri 1zgarada kizarttiktan sonra 1zgarada kizartilmis domates ve sivri biber de

ekleyerek sicak sekilde servis yapiniz.

. Eti kiyma makinesinde orta kalinlikta bir defa ¢ektirerek hazirlayiniz.
. Kuru sogani da makinede ¢ekiniz ve kiymanin tizerine ekleyiniz.

Gorsel 1.17: Dlizce Koftesi

. Yogrularak kivama gelen kofte harcindan ceviz iriliginde parcgalar aliniz. Parcalara avug i¢inde

NOT: Diizce Koftesi'ni diger kofte cesitlerinden ayiran en dnemli 6zellik koftenin yapiminda
kullanilan etin dogal ortamda ve kendine has floraya sahip Diizce yaylalarinda beslenerek yetistirilmis
dana (tercihen diive) veya kuzu etinden elde edilmis olmasidir. Diizce Koftesi'ne kendi yag1 disinda
hicbir yag katilmaz. Agizda gercek et tadi birakan Diizce Koftesi'nin yapiminda tretim teknigi ve
ustalik dnem tasimaktadir. Izgarada mese odunundan yapilmis komiir kullanilir. Beyaz kiille kaplanan

koémiir pisirmeye hazir demektir.

( BGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N )20 )
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 | g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servisve | g,
PUANLAMA Hazirhk | Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN
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10. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati
COGRAFI iSARETIN ADI KIRSEHIR CULLAMASI
COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFi SINIR KIRSEHIR ILi
TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

e 1 biitiin tavuk eti

e 2 su bardagi un

¢ 8 su bardag tavuk suyu

* 2 cay bardagi aycicegi yagi

2 yemek kasi81 tereyagi

e 1 tath kasig1 tuz

e 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
* /5 yemek kasig1 domates sal¢asi

URETIM METODU

1. Tavugu haslayip suyunu siiziiniiz.

Gorsel 1.18: Kirsehir Cullamasi

2. Tavada un ile aycicegi yagini un pembelesinceye kadar kavurunuz.

3. Kavrulan un soguyunca 8 bardak tavuk suyunu una azar azar ilave ediniz.

4. Tavaya tuz ile salca da ekleyerek karisimi pelte kivamini alip kaynayincaya kadar pisiriniz.

5. Orta yogunlukta kivam elde edilmelidir. Kivam yogun olur ise tavuk suyu ilavesi yapiniz.

6. Yemegi yaklasik olarak 5-6 dakika kaynatiniz ve ocaktan alarak yayvan tabaklara bosaltiniz.

SERVIS SEKLI: Haslanmis tavuk etini didikleyip hazirlanan karisimin {izerini kapatacak sekilde

yerlestiriniz ve yemegin iistiine kirmizi pul biber ilave edilmis kizgin tereyagi dékerek servis yapiniz.

NOT: Kirsehir Cullamasi tavuk etlerinden yapilan, yore adi ile 6zdeslesmis yemektir. Yemegin ana

bilesenleri tavuk eti, tavuk suyu, tereyagi ve undur. Kavrulan un tavuk suyu ile karistirilip pisirilirken

hamurun topaklanmamasina dikkat edilmelidir.

( BGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N )20 )
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 |g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve | 3,
PUANLAMA Hazirhk | Kullanma | Diizenli Calisma | Kullanimi 2 Sunum | &
TAKDIR EDILEN PUAN
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11. UYGULAMA SURE: 2 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI SIVAS KOFTESI

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR SIVAS iLi

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

¢ 400 g dana eti (kaburga, but ve
kiirek kismi)

¢ 100 g koyun but eti

10 gtuz

e Servis i¢in sogan salatasi, ezme,
domates salatasi, coban salatasi,
turp, yesillik, limon dilimleri

Gorsel 1.19: Sivas Koftesi
URETIM METODU

1. Eti sinir, damar ve zarlarindan ayiklayiniz ve tuz ekleyip kiyma makinesinde orta kalinlikta 1 defa
¢ekiniz. Cekilen eti bir defa yogurup en az 12 saat dinlendiriniz.

. Dinlendirilmis eti orta kalinlikta kiyma makinesinde tekrar ¢ekiniz.

. Homojen hale gelmis karisimi 25 g agirliginda parcalara ayiriniz.

. Elinizi suya batirarak kiymalara avug icerisinde, 0,5 cm kalinliginda 6-7 cm ¢apinda oval sekli veriniz.

U1 & W N

. Hazirlanan kofteleri alevsiz, yogun korlu mese komiirii atesinde kisa araliklarla cevirerek pisiriniz.
SERVIS SEKLI: Pismis kofteleri, kuru, Kofte ile ayn1 anda pisen domates parcalar, yesil sivri biber ve
sts biberini genis tabagin bos boliimlerine ilave ediniz. En iiste 1s1tilmis, yaglanmis ekmek pargalarini
koyunuz. Ayrica ayr1 ayri kKiigiik tabaklarda sogan salatasi (kuru sogan ve maydanoz kiyilarak, sumak
ve tuz ilave edilerek yaninda limon parcalari ile), ezme, domates salatasi (kabugu soyulmus domates,
kuru sogan, ezilmis goriintiisii verilecek sekilde zirh ile kiyilmis ayrica tuz, act kirmizi toz biber,
zeytinyagl, limon suyu ilave edilmis) ve ¢coban salatasi (domates, salatalik, maydanoz, yesil sivri biber
dogranip tuz, zeytinyagi, turunc veya limon suyu ilave edilmis) ile birlikte maydanoz, tere, yesil sivri
biber, siis biberi, turp, siis biberi tursusu, kesilmis turun¢ veya limon parcalar1 hazirlayip kofte ile
sununuz.

NOT: Sivas Koftesi hazirlamanin piif noktasi, koftelerin kalinlik ve biiyiikliik acisindan dengeli olarak
avug icinde ovallestirilmesidir. Dengeli ovallestirme pismenin 6nemli sartidir. Ovallestirme sirasinda el
suya batirilir ancak elde kalacak su miktari az olmalidir. Su ¢ok olursa et dagilir ve koéftenin goriintiisii
bozulur. Porsiyon olarak satisa sunulan kofte 7 adetten, et miktari ise 175 g’dan daha az olamaz.

( OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N wef )20, )
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman L t Servis ve | 34,
PUANLAMA Hazirllk | Kullanma | Diizenli Calisma | Kullanimi €22€t Sunum | £
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1.2. ET URUNLERINDEN COGRAFI ISARET TESCIiLLi YEMEKLER HAZIRLAMA

Etlerin islemden gecirilerek yeni tat, koku, yapi, dis goriiniis kazandirilmasi ve dayanikliliginin
arttirlmasiyla elde edilen iiriine et iiriinii denir. ilk zamanlarda temel amag, etin dayanma
stiresini uzatmak olsa da i¢ine katilan farkli malzemelerle degisik lezzette lirtinler elde edildigi
gortilmistir. Et Girtinlerinden pastirma, sucuk, kavurma, sosis hem tek basina hem de yemegi
lezzetlendirmek i¢in kullanilmaktadir.

1.2.1. Cografi Isaret Tescilli Et Uriinleri

Cografi isaret tescilli et iriinlerinin hepsi Tiirk Patent Enstitiisii sayfasinda bulunmaktadir.
Zaman gectikce yeni tescil alan irilnler listeye eklenmektedir. 2021 yili Agustos ayina ait
cografi isaret tescilli et tirtinleri Tablo 1.2’de verilmistir.

Tablo 1.2: Cografi Isaret Tescilli Et Uriinleri

1 |Afyon Pastirmasi Mahreg Isareti Afyonkarahisar
2 | Afyon Sucugu Mabhrec isareti Afyonkarahisar
3 | Ankara Erkec¢ Pastirmasi Mense Adi Ankara

4 | Bingdl Cobantasi Kavurmasi Mahreg Isareti Bingol

5 | incirliova Deve Sucugu Mabhrec isareti Aydin

6 |Kastamonu Pastirmasi Mabhrec isareti Kastamonu

7 | Kayseri Pastirmasi Mense Adi Kayseri

8 |Kayseri Sucugu Mense Adi Kayseri

9 | Rize Kavurmasi Mabhrec isareti Rize

10 | Sivrihisar Dovme Sucugu Mabhreg isareti Eskisehir

1.2.2. Cografi Isaret Tescilli Et Uriinlerinin Ayirt Edici Ozellikleri

Cografi isaret tescilli et tirtinlerin ayirt edici 6zellikleri TPE sayfasinda, islenmis ve islenmemis
et tirtinleri kategorisinde yer almaktadir.

incirliova Deve Sucugu

Aydin Incirliova ilgesine ait olan et {iriinii mahrec isaretlidir.
Incirliova Deve Sucugu, deve karkas etinden iiretilir. Deve
karkas etinin, cesitli islem silireclerinden gecirilip tuz,
sarimsak, baharat vb. katki maddeleri ile karistirilarak
olgunlasma islemine tabi tutulmasindan sonra dogal sigir
veya dana bagirsagindan iiretilmis kiliflara doldurulmasi
seklinde tiretilir. Uretimde geleneksel yontem veya modern
yontem (1s1l islem) uygulanir. Geleneksel olarak parmak
sucuk formunda iiretilmekle birlikte, tercihe goére sucugun
kangal ve yarim muz formunda iiretimi de yapilir. Uriiniin

cografi isaret logosu Gorsel 1.20’de gosterilmistir. Gorsel 1.20: incirliova Deve
Sucugu logosu
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Rize Kavurmasi

Rize iline ait olan et liriinii mahrec isaretlidir. Rize
Kavurmasi; 1900°li  yillarin  basindan itibaren
biiyiikbas hayvanlarin etlerinin kusbasi biiytikliigtinde
dograndiktan sonra icinde biiylikbas hayvanin yagi
eritilmis kazanlarda sadece tuz ilavesiyle pisirilmesiyle

elde edilen ve teneke veya rulo ambalajda saklanan
yoresel tiriindiir (Gorsel 1.21).

Gorsel 1.21: Rize Kavurmasi

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Yorenize ait, kavurmayla yapilan yiyecekleri arastiriniz. Elde ettiginiz bilgileri arkadaslarinizla
paylasiniz.

Ankara Erkec¢ Pastirmasi

Ankara iline ait olan et iirtinii mense adi isaretlidir.
Ankara Erkeg¢ Pastirmasi; 25 kg ve tizerinde, fiziksel
gelisimini tamamlamis, bir yasindan sonra kastre
edilmis yani lremeleri durdurulmus, 4 yas Uzeri
erkek Ankara kecisinin karkas etlerinin, doviilmiis
sarimsak ve 0giitiilmiis cemen otu tohumu karisimi
ile kaplanip uygun sartlarda giineste kurutulmasi ile
elde edilen et tirtintidiir (Gorsel 1.22).

Gorsel 1.22: Ankara Erke¢ Pastirmasi

Sivrihisar Dévme Sucugu

Eskisehir’in Sivrihisar ilgesine ait olan et iriini
mahre¢ isaretlidir. Sivrihisar Dovme Sucugu,
Eskisehir’in Sivrihisar ilcesine 06zgli, fermente
sucuk hazirlama teknigi ile tliretilen islenmis bir et
trtinidir (Gorsel 1.23). Geleneksel yontemlerde
sucuk; bigcak, satir ve zirh gibi el aletleri ile
dogranan etlerin tokmak, dovecg gibi el aletleri ile
kiyma haline getirilip sakiz kivaminin verilmesi ile
hazirlanmaktadir.

Gorsel 1.23: Sivrihisar Dévme Sucugu



12. UYGULAMA

COGRAFI ISARETIN ADI
COGRAFI iSARETIN TURU
COGRAFi SINIR

TESCIiL URUN GRUBU

MALZEMELER

¢ 80 kg az yagh si8ir eti

¢ 20 kg s181r icyagi

e 2 kg toz tath kirmizibiber

¢ 1 kg toz, ac1 kirmizibiber
(istege gore arttirlabilir veya
azaltilabilir.)

e 2 kg sofralik tuz

¢ 0,5 kg karabiber

¢ 0,4 kg yenibahar

e 2,5 kg sarimsak

URETIM METODU

. Karisimi bir giin bekletiniz.

R0 N O U1 o WN

KAYSERI SUCUGU

MENSE ADI
KAYSERI iLi

SURE: 3 Ders Saati

{SLENMIS / ISLENMEMIS ET URUNLERI

. Sucukluk eti 6nce bol su ile yikayiniz.

Gorsel 1.24: Kayseri Sucugu

. Yikadiginiz eti kusbasi dograyiniz ve kiyma makinesinden geciriniz.

. Hazirladiginiz sucuk hamurunu suni bagirsaklara doldurunuz.
. Bagirsaklara doldurdugunuz sucuklar1 kurutunuz.

SERVIS SEKLI: Kuruyan sucuklari tercihe gore yemeklerde ya da ayr1 kullaniniz.

NOT: Yukarida verilen odlciiler 100 kg sucuk karisimi icindir.

. Sigir icyagini kusbasi dograyiniz ve kiyma makinesinden gecirdiginiz etin tizerine koyunuz.
. Hazirladiginiz karisimin i¢ine tuz, baharatlar ve ezilmis sarimsagi ilave edip iyice karistiriniz.

. Beklettiginiz karisimi kiyma makinesinde ince kiyma seklinde kiyarak sucuk hamurunu hazirlayiniz.

Kayseri’deki yer alt1 sularinda belirli oranda bulunan nitrat maddesi sayesinde sucugun kendine has

kirmizi rengi dogal olarak saglanmaktadir. Sucukluk etler kiyma makinesine girmeden 6nce bu su ile

bolca yikanmaktadir. Ayrica Kayseri'ye has, yil boyunca giindiizleri sicak, geceleri serin esen rilizgar

sucugun uygun sekilde kurumasini saglamaktadir.

OGRENCININ ADI-SOYADI:

DEGERLENDIRME 10
KRITERLERI VE On
PUANLAMA Hazirhk
TAKDIR EDIiLEN PUAN
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13. UYGULAMA SURE: 2 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI KASTAMONU PASTIRMASI (ISPANAKLI MIHLAMA)
COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFi SINIR KASTAMONU iLi
TESCIL URUN GRUBU ISLENMIS/ISLENMEMIS ET URUNLERI
| MALZEMELER f

¢ 1 kg 1spanak

e 2 bliytik boy sogan

¢ 200 g pastirma

* 30 g tereyagl

e 6 yumurta

¢ 10 g domates salgasi

e Tuz

e Yeterince tuz, karabiber

Gorsel 1.25: Ispanakli Mihlama

| URETIM METODU |
. Ispanaklari ayiklayip yikayiniz.

. Ispanaklarin suyunu siizdiikten sonra 1spanaklari ince ince dograyiniz.

W N =

. Blytik bir tavada dogranmis sogani kavurunuz. Soganin iizerine dogranmis pastirmayi ilave ederek
birkac¢ dakika ceviriniz.

. Uzerine dogranmis 1spanaklari ilave ettiginiz karisimi kavurunuz.

. Kavurma islemi bitince tavaya biraz su, salca, karabiber ve tuz ilave edip 1spanagi pisiriniz.

. Pisen 1spanag1 tavaya yayip 1spanagin iizerine kisi sayisina gore yumurta kiriniz.

N O U1

. Yumurtalarin tizerine tuz dokiiniz.

SERVIS SEKLI: Yumurtalar pisince yemegi servis yapiniz.

NOT: Ispanaklar yumurta eklendiginde bir siire daha pisecegiicin 6ncesinde tam olarak pisirilmemelidir.
Salca tuzlu olabilecegi icin dokiilen tuz miktarina dikkat edilmelidir.

( BGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N )20 )
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 | g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servisve | &,
PUANLAMA Hazirhk | Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN
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14. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI ISARETIN ADI BINGOL COBANTASI KAVURMASI

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFi SINIR BINGOL iLi

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

¢ 1 kg oglak eti
e2lsu
e Yeterince kaya tuzu

Gorsel 1.26: Bing6l Cobantasi Kavurmasi

URETIM METODU

1. Uygulama 6ncesinde oglak etini yarim parmak biiytikliigiinde parcalar halinde dograyiniz .
2. Dogranan eti uygulama oncesinde 4 saat dinlendiriniz.

3. Tencereye su ve eti koyup haslayiniz. Et, suyunu ¢ekinceye kadar bu isleme devam ediniz.
4. Yemege tuzu ilave ediniz.

5. Oglak etinden ayrilan ve dogranan yaglari erittikten sonra ¢eken etin iistiine dokiiniiz.

6. Kavurmay1 kisik ateste kendi yagi ile birlikte 45 dakika pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Pisen kavurmayi sicak servis yapacaksaniz sicak olarak tabaga koyunuz. Bu
tabagi sicak suyun oldugu bir alt tabaga koyunuz.

Pisen kavurmayi soguk servis yapacaksaniz yagi ile birlikte kaplara koyunuz ve donduktan

sonra kavurmanin kapagini kapatiniz.

NOT: 1700°li yillardan beri hemen hemen her evde kislik ihtiya¢ olarak da hazirlanan kavurmalar,

bolgedeki mese ormanlarinda beslenen 1-2 yasindaki oglak etlerinden yapilmaktadir.

( OGRENCININ ADI-SOYADL: NUMARASI: ) )20 )
DEGERLENDiRME 10 20 10 10 30 20 | g
KRITERLERI VE On | Uygun Teknigi Temiz ve Zaman |, . |Servisve g
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi €22€t| Sunum =
TAKDIR EDILEN PUAN
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15. UYGULAMA SURE: 2 Ders Saati

COGRAFI ISARETIN ADI KASTAMONU PASTIRMASI (PASTIRMALI EKMEK)
COGRAFi ISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR KASTAMONU iLi

TESCIL URUN GRUBU ISLENMIiS/ISLENMEMIS ET URUNLERI

MALZEMELER

Hamur i¢in

¢ 550 gun

¢ 400 ml su

*10gtuz

¢ Harg i¢in

* 300 g Kastamonu Pastirmasi (¢emensiz)
« 3 biiytlik bas beyaz sogan

e Bir tutam karabiber, kimyon, kirmizibiber

e Yeterince tereyagi (iizerini yaglamak icin)

Gorsel 1.27: Pastirmali Ekmek

URETIM METODU

. Hamur i¢in un, su ve tuzu yogurma kabinda karistirip yogurunuz.

. Hamuru 200 g'lik bezelere ayiriniz. Hamurun iizerine temiz bez orterek dinlendiriniz.

. I¢ harc1 icin cemensiz pastirmayi ince ince dograyiniz.

. Sogani da pastirma buytikligiinde dograyiniz.

. Pastirma, sogan ve baharatlari iyice karistiriniz.

. Hazirladiginiz bezeyi merdane ile servis tabagi biiyiikliigiinde aciniz.

. Actiginiz yufkanin yarisina harg¢ koyup yayimiz ve yufkanin diger yarisini harcin tstiine kapatiniz.
. Hazirladiginmiz yufkanin kenarlarini parmaklarinizla bastiriniz.

. Ekmegi sacda ya da tavada pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Ekmegi tercihe gére iistiinii tereyagiyla yaglayarak servis yapiniz.

O 0 O U1 B WIN =

NOT: Kastamonu Pastirmali Ekmek, tercihe gore kesilerek ya da elle boliinerek yenir. Yorede elle
béliinerek yenir. Ozellikle kis mevsiminde yapilip tiiketilir.

( OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N wfef20.. )
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 |g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servisve | g,
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | &
TAKDIR EDILEN PUAN
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16. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI KAYSERI PASTIRMASI (PASTIRMALI KURU FASULYE)

COGRAFI iSARETIN TURU MENSE ADI

COGRAFI SINIR KAYSERI iLi

TESCIiL URUN GRUBU ISLENMiS/ISLENMEMIS ET URUNLERI
MALZEMELER

¢ 500 g kuru fasulye (aksamdan 1slatilmis)
¢ 200 g Kayseri Pastirmasi

e 2 sogan

¢ 70 ml siv1yag

¢ 5 g biber sal¢asi

¢ 5 g domates salcasi

e Yeterince tuz, kirmizibiber, karabiber

Gorsel 1.28: Pastirmali Kuru Fasulye

URETIM METODU

1. Aksamdan 1slattiginiz fasulyeleri hafif yumusayincaya kadar tizerindeki kdpiikleri alarak haslayiniz.
2. Soganlari ince ince dograyip yagda kavurunuz.
3. Dogranmis pastirmalari soganlara ekleyip kavurmaya devam ediniz ve salcayi ekleyiniz.
4. Haslanmis fasulyeleri karisima ilave edip fasulyelerin tizerini 1-2 parmak gececek kadar sicak su
ekleyiniz.
5. Tuz ve baharatlari da eklediginiz yemegi fasulyeler yumusayincaya kadar pisiriniz.
SERVIS SEKLI: Yemegi sicak olarak servis yapiniz. Tercihen yemegin yaninda piring pilavi, yogurt veya

ayran ikram ediniz.

NOT: Pastirmanin tuz orani dikkate alinarak yemegin tuzu ayarlanmalidir. Pastirma, si8ir etinin
belirli islemlerden gecirildikten sonra ¢emen ile kaplanmasiyla olusan yiyecektir. Cemen; buy otu,

sarimsak, kirmizibiber ve su ile yapilir ve pastirmanin kaplanmasi i¢cin kullanilir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: v/ e/ 20...
DEGERLENDIiRME 10 20 10 10 30 20 | g
KRITERLERI VE On | Uygun Teknigi Temiz ve Zaman |, . |Servisve g
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi €2Z€t| Sunum =
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ET VE ET URUNLERI

OLCME VE DEGERLENDIRME

ey

. (.-) Ezogelin Corbasi iilkemizde geleneksel iiriin ad1 tasiyan bir ¢corbadir.

N

. (...) Cografi isaretin amaci, liriinii tanimlayarak liretimin istenen kriter ve kurallara gore
gerceklesmesini saglamaktir.

. (.-.) Ankara Erke¢ Pastirmasi erkek Ankara koyununun karkas etinden yapilir.

. (...) Rize iline ait olan Rize Kavurmasi mahrec isaretlidir.

. (...) Tirkiye’de cografi isaretlerin tescil islemleri TSE tarafindan yapilmaktadir.

S U1 W

. (...) Bir iirliniin tiim 6zellikleri, bulundugu cografi alana ait unsurlardan kaynaklaniyorsa
bu durumdaki cografi isaretlere mengse adi denir.

~

. (...) Bingol Cobantas1 Kavurmasi icin bolgede mese yapragi ile beslenen biiyiikbas hayvan
etinin kullanilmasi gerekmektedir.

0

. (...) Edirne Tava Ciger yapiminda ciger sulu kalirsa “capak” ad1 verilen un kiimeleri olusur.

Ne)

. (...) Germencik Eksili Tavuk yapiminda nar eksisi kullanilir.
10. (...) incirliova Deve Sucugu Aydin iline ait cografi isaret tescilli et iiriintidiir.

11. “Mahrec¢” kavraminin kelime anlami asagidakilerden hangisidir?
A) Bolge B) Emek C) Isaret D) Marifet E) Uriin

12. Asagidakilerden hangisi cografi isaretin islevlerinden degildir?
A) Haksiz rekabeti 6nler.
B) Kiiltiirel degerleri korur.
C) Turizmi gelistirir.
D) Ureticinin kente gé¢ etmesini saglar.
E) Uriine katma deger saglar.

13. Alucra Oglak Kebab1 hangi ile ait cografi isaret tescilli yemektir?

A) Giresun B) Ordu C) Rize D) Sinop E) Trabzon

14. Kirsehir Cullamasi yemeginde asagidaki etlerden hangisi kullanilir?
A) Balik B) Hindi C) Koyun D) Sigir E) Tavuk

15. Emirdag Dolgulu Kéftesi’'nin dis kaplama harcinda kullanilan ince bulgurun cografi
sinirdaki ad1 asagidakilerden hangisidir?
A) Bugday B) Diigiir C) Kiincii D) Menengic E) Susam
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1. OGRENME BIRIMIi

16. Asagidakilerden hangisi mense adi1 olarak korunabilen cografi isaret iiriinlerinden

biri degildir?
A) Aksehir Kirazi B) Antep Firigi
C) Anamur Muzu D) Corum Leblebisi

E) Ezine Peynir

17. Germencik Eksili Tavuk hangi ile ait cografi tescilli yemektir?
A) Antakya B) Antalya C) Aydin D) Burdur E) Bursa

18. Mersin Tantuni yapiminda kullanilmasi gereken yag asagidakilerden hangisidir?
A) Aycicegi yagi B) Pamuk yag1
C) Kuyruk yagi D) Tereyagi
E) Zeytinyagi

19. Yore tabiriyle “bir sercenin yutabilecegi biiyiikliikte” kesilerek yapilan cografi isaret
tescilli et yemegi asagidakilerden hangisidir?
A) Akcaabat Koftesi B) Kirsehir Cullamasi
C) Diizce Koftesi D) Mersin Tantunisi
E) Ortaklar Cop Sis

20. Harcinda misir unu olan cografi isaret tescilli kofte agsagidakilerden hangisidir?
A) Akcaabat Koftesi B) Diizce Koftesi
C) Adapazari Islama Koftesi D) Emirdag Dolgulu Kofte
E) Sivas Koftesi

21. Mense adi isaretli kivircik kuzu eti hangi ile aittir?
A) Ankara B) Balikesir C) Bursa D) Kirklareli E) Tekirdag

22. Haslandiktan sonra un ve yumurtaya bulanarak hazirlanan cografi isaret tescilli kofte
asagidakilerden hangisidir?
A) Afyon Cullama Kofte B) Diizce Koftesi
C) Akgaabat Koftesi D) Mugla Koftesi
E) Sivas Koftesi
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2.

OGRENME BiRiMi

MEYVE VE SEBZELERDEN HAZIRLANAN COGRAFiI
ISARET TESCILLI YEMEKLER

KONULAR

2.1. MEYVELERDEN COGRAFI iSARET TESCILLi YIYECEKLER HAZIRLAMA
2.2. SEBZELERDEN COGRAFI iSARET TESCILLi YEMEKLER HAZIRLAMA

NELER OGRENECEKSINiz?

1. Meyvelerden yapilacak cografi isaret tescilli yiyecekleri tiretim metoduna gore hazirlama, uygun
yontemleri kullanarak pisirme ve servis yapma

2. Sebzelerden yapilacak cografi isaret tescilli yemekleri tiretim metoduna gore hazirlama, uygun
yontemleri kullanarak pisirme ve servis yapma

TEMEL KAVRAMLAR

cografi isaret tescilli meyveler, cografi isaret tescilli sebzeler, dolma ve sarmalar,
meyve ve sebzeli kebaplar, sebze yemekleri

HAZIRLIK CALISMALARI
1. Ulkemizde en ¢cok hangi meyve ve sebzeler yetistirilmektedir?
2. Cevrenizde meyveler kullanilarak hangi yiyecekler hazirlanmaktadir?

3. Ulkemizde sebzeler kullanilarak hazirlanan iinlii yemekler hangileridir?
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Meyve ve sebzeler insan beslen e ozellikle de saghkl beslénmede onemli bir kaynaktir.
Tiirkiye; sebze liretimiyle diinyada Cin, Hindistan ve ABD’den sonra doérdiincii sirada yer almaktadir.
Tiirkiye'nin cografik kosullar1 bir¢cok sebze ¢esidinin yetistirilmesine olanak tanimaktadir.

Bir¢ok meyve tiirinlin ana vatani ve bag-bahge kiiltiiriiniin besigi olan iilkemizde yetistirilen
meyve tlrlerinin sayis1 75’in lizerindedir. Tiirkiye’de bir yandan sicak iliman ve soguk iliman
iklim bolgelerinde ¢ok ¢esitlimeyve tiirleri yetistirirken diger yandan subtropikal (sabtiropikal)
ve tropikal iklim bolgelerinden gelmis meyve tiirleri de yer almaktadir.

Tiirkiye’de sebze ve meyve yetistiriciliginin yaygin olmasi, Tiirk mutfagina yansimistir. Cografi
bolgelere gore yetistirilen sebze ve meyveler bircok yemegin yapiminda kullanilmistir.
Uzun yillardir yapilan bu yemek cesitleri cografi 6zellik tasimaktadir. Yemeklerin yapiminda
genellikle o yorede yetistirilen sebze ve meyveler kullanilmaktadir.

2.1. MEYVELERDEN COGRAFI iSARET TESCILLI YIYECEKLER HAZIRLAMA

Tirkiye, dogasi ve kiiltiirel zenginligiyle diinyada esi benzeri olmayan cografi iiriin ¢esitliligine
sahiptir. Hemen hemen her yérenin 6zgiin bir {iriinii bulunmaktadir. Dért mevsimin yasandigi
Tirkiye’de her cografi bolgeye 6zgli meyveler yetistirilmektedir (Adana Karpuzu, Malatya
Kayisisi, Finike Portakali, Bodrum Mandarini vb.). Farkli yorelerde yasayanlar, kendiyorelerinde
yetisen meyveleri kullanarak yiyecekler hazirlamislardir. Hazirlanan bu yiyecekler tamamen
kendi bolgelerinin kiiltiiriinii yansitmaktadir.

2.1.1. Cografi Isaret Tescilli Meyveler

Tirkiye’de her bolgenin cografi ozelliklerine gore meyveler yetistirilmektedir. Meyvelerin
yetistirilmesinde boélgenin topraginin, ikliminin ve sulama olanaklarinin uygun sartlari tasimasi
gerekmektedir. Yetistirilen meyvelerin cografi isaret tescili, Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
gerekli miiracaatlar yapilarak alinmaktadir.
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MEYVE VE SEBZELER

Cografi isaret basvurusu;

o Uriiniin iireticisi olan gercek veya tiizel kisiler,

e Tiiketici dernekleri,

» Konu ve cografi yore ile ilgili kamu kuruluslar tarafindan yapilabilir.

Tiirk Patent Enstitlistinlin http: //www.turkpatent.gov.tr adresinden ulasilabilecek “Cografi
Isaret Tescil Basvuru Formu”nun eksiksiz olarak doldurulmasi ve istenen diger belgelerin
de verilmesi ile Tiirk Patent Enstitiistine basvuru yapilir.

v

Cografi isaret tescili, tek bir tireticinin haklarini degil tescil belgesindeki sartlara uygun iiretim
yapan ve pazarlayanlarin tiimiiniin haklarini korur. Ciinkii tescil yoresel, bolgesel ve tilkesel
genellige sahip olup tescilin sagladig1 haklar belli bir kisiye veya bazi kisilere baglanamaz.
Ulkemizdeki cografi isaret tescilli meyveler Tablo 2.1’de siralanmustir.

Cografi isaret tescilli Uriinlerin hepsi Tiirk Patent Enstitiisii sayfasinda bulunmaktadir ve
zaman gectikce yeni tescil alan tUriinler de listeye eklenmektedir. 2021 yili Agustos ayina ait
cografi isaret tescilli meyveler Tablo 2.1'de verilmistir.

Tablo 2.1: Cografi Isaret Tescilli Meyveler

COGRAFI iSARET TESCIiLLi MEYVELER

NO COGRAFI ISARET ADI COGRAFI ISARETIN TURU ~ COGRAFI SINIR

1 |Adana Karpuzu Mabhrec Isareti Adana

2 | Adapazari Beyaz Kestane Kabagi Mense Adi Sakarya

3 | Adiyaman Besni Uziimii Mense Adi Adiyaman
4 | Adiyaman Tut Dutu Mabhreg Isareti Adiyaman

5 | Akkisla Gilaburusu Mense Adi Kayseri

6 | Aksehir Kirazi Mense Adi Konya

7 | Alanya Avokadosu Mense Adi Antalya

8 | Alanya Yenidiinyasi Mense Ad1 Antalya

9 | Amasya Misket Elmasi Mense Ad1 Amasya
10 |Anamur Muzu Mense Adi Mersin
11 |Arapgir Kéhnii Uziimii Mense Adi Malatya
12 | Aydin Kestanesi Mense Adi Aydin
13 | Aydin inciri Mense Adi Aydin
14 |Bayramic¢ Beyazi Mense Ad1 Balikesir
15 |Bayrami¢ Elmasi Mense Adi Balikesir
16 |Bodrum Mandarini Mense Adi Mugla
17 |Bornova Misket Uziimii Mense Ad1 [zmir
18 |Bozcaada Cavus Uziimii Mense Adi Canakkale
19 |Buldan Kestanesi Mense Adi Denizli
20 |Bursa Siyah Inciri / Bursa Siyahi Mense Ad1 Bursa
21 |Bursa Seftalisi Mense Adi Bursa
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NO
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
59
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63

64
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COGRAFI ISARET ADI
Biinyan Gilaburusu
Cimin Uziimii
Cay Ilcesi Visnesi
Cemisgezek Ulukale Dutu
Cesme Kavunu
Darbogaz Kirazi
Demirci Hiinnab1
Denizli Calkaras: Uziimii / Denizli Calkaras:
Diyarbakir Bogazkere Uziimii
Diyarbakir Karpuzu
Dortyol Mandarini
Diizce Kestane Kabag:
Ege Sultani Uziimii
Ege Inciri
Elazig Bogazkere Uziimii
Elaz1g Okiizgozii Uziimi
Ercis Uziimii
Erdemli Lamas Limonu
Erdemli Muzu
Eregli Beyaz Kirazi
Fethiye Kaya Inciri
Finike Portakali
Gaziantep Oguzeli Nar1
Gemerek Gilaburusu
Geyve Ayvasi
Gimiildir Mandalinasi
Honaz Kirazi
Hiiyuk Cilegi
Igdir Beyaz Uziimii / Miskal
[gdir Kayisisi
Incesu Karaevrek Uziimii
[sabey Cekirdeksiz Uziimii
Kahta Nar1
Kalecik Karasi1 Uziimii
Kandira Karpuzu
Karadeniz Eregli Osmanli Cilegi
Karakoprii Nar1
Kastamonu Uryani Erigi
Kavacik Uziimii
Kazan Kavunu
Kagizman Uzun Elmasi
Kemaliye Dutu / Egin Dutu

Kemalpasa Kirazi

COGRAFI ISARETIN TURU

Mense Adi
Mense Adi
Mense Adi
Mense Adi
Mense Ad1
Mense Adi
Mense Ad1
Mense Ad1
Mense Adi
Mense Adi
Mense Ad1
Mense Ad1
Mense Ad1
Mense Adi
Mense Adi
Mense Adi
Mense Adi
Mense Ad1
Mense Adi
Mense Adi
Mense Adi
Mense Ad1
Mense Adi
Mense Adi
Mense Adi
Mense Ad1
Mense Adi
Mense Adi
Mense Adi
Mense Ad1
Mense Adi
Mense Ad1
Mense Adi
Mabhreg isareti
Mabhreg isareti
Mense Adi
Mense Adi
Mabhreg isareti
Mabhrec isareti
Mense Adi
Mense Ad1
Mense Ad1

Mense Adi

COGRAFI SINIR
Kayseri
Erzincan
Afyonkarahisar
Tunceli
Izmir
Nigde
Manisa
Denizli
Diyarbakir
Diyarbakir
Hatay
Duzce
Izmir
[zmir
Elaz1g
Elaz1g
Van
Mersin
Mersin
Konya
Mugla
Antalya
Gaziantep
Sivas
Sakarya
Izmir
Denizli
Konya
Igdir
[gdir
Kayseri
Denizli
Adiyaman
Ankara
Kocaeli
Zonguldak
Sanliurfa
Kastamonu
[zmir
Ankara
Kars
Erzincan
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NO COGRAFI ISARET ADI COGRAFI ISARETIN TURU ~ COGRAFi SINIR
65 | Korkuteli Karyagdi Armudu Mense Adi Antalya
66 |Kozan Portakali Mense Ad1 Adana
67 | Kuytucak Nar1 Mense Adi Adana
68 | Kirkaga¢ Kavunu Mense Adi Manisa
69 Malatya Banazi Karasi Uziimii Mense Adi Malatya
70 | Malatya Dalbasti Kirazi Mense Adi Malatya
71 | Malatya Kayisisi Mense Ad1 Malatya
72 | Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimii Mense Adi Manisa
73 | Melli inciri Mense Adi Burdur
74 | Meri¢ Kara Kavunu Mense Adi Edirne
75 | Midyat Inciri Mense Adi Mardin
76 | Mut Kayisisi (Yas Sofralik) Mense Adi Mersin
77 | Ordu Kivisi Mense Ad1 Ordu
78 | Omerli Karfoki Uziimii Mense Ad1 Mardin
79 | Pamukova Kavunu Mense Adi Sakarya
80 | Piraziz Elmasi Mense Ad1 Giresun
81 | Salihli Kiraz1 Mense Ad1 Manisa
82 | Saruhanh Cekirdeksiz Uziimii Mense Adi Manisa
83 | Susan Cilegi Mense Adi Batman
84 | Seferihisar Mandalinasi Mense Adi [zmir
85 | Silifke Cilegi Mense Adi Mersin
86 | Sultandag Gilli Kirazi Mense Adi Afyonkarahisar
87 | Sultanhisar Kirazi Mahreg Isareti Aydin
88 | Surug Nari Mense Adi Sanliurfa
89 | Saphane Visnesi Mense Adi Kiitahya
90 | Tarsus Beyazi Uziim (Topacik) Mense Adi Mersin
91 | Uluborlu Kirazi Mense Adi Isparta
92 | Yomra Elmasi Mahreg isareti Trabzon
93 | Yozgat Aydincik Bagribiitiin Kavunu Mense Ad1 Yozgat

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Tiirk Patent Enstitiisiiniin Cografi Isaret Portal’'mi (https://ci.turkpatent.gov.tr/veri-tabani)
ziyaret ediniz. Ulkemizde meyvelerden hazirlanan cografi isaret tescilli yiyeceklerin en ¢ok
hangi illerimize ait oldugunu ve nedenini arastiriniz. Edindiginiz bilgileri arkadaslarinizla
paylasiniz.

49




2. OGRENME BIRIMi

2.1.2. Meyvelerden Hazirlanan Cografi Isaret Tescilli Yiyeceklerin Ayirt Edici

Ozellikleri

Ulkemizde meyvelerden hazirlanan, tescili almis ve alacak bir¢ok yiyecek bulunmaktadir.

Gorsel 2.1: Antalya Bergamot Kabugu Receli

Gorsel 2.2: Antalya Turung¢ Kabugu Regeli

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Antalya Bergamot Kabugu Receli

Antalya Bergamot Kabugu Receli’'nin iiretiminde
Antalya ilinde yetistirilen, hasat donemi ocak-
subat aylari arasi olan bergamot meyvesi kullanilir.
Antalya Bergamot Kabugu Receli, pamuk iplere
dizilerek rulo sekli verilen ve dénce suda kaynatilip
daha sonra soguk suda bekletilerek acilig
giderilen bergamot kabuklar1 kullanilarak iiretilir.
Antalya’da yiizyildan fazla gegmise sahip olan ve
yerli turistlerin oldugu kadar yabanci turistlerin
de ilgisini ¢eken Antalya Bergamot Kabugu
Receli'nin tiretimi ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeple lirtiniin cografi sinir ile in bag1 bulunur
(Gorsel 2.1).

Antalya Turun¢ Kabugu Receli

Antalya Turun¢ Kabugu Regeli'nin iiretiminde
Antalya ilinde iiretilen, hasat ddnemi kasim-nisan
aylar1 arasi olup meyve kabugu turuncu, koyu
renkli ve purizli, meyve agirhigi ortalama 140-
170 g olan yerli turung ¢esidi kullanilir. Turung
kabuklar1 pamuk iplere dizilerek kabuklara rulo
sekli verilir. Uriinde turung meyvesine 6zgii tipik
acilik hissedilir. Antalya’da yiizyildan fazla gegmise
sahip olan ve yerli turistlerin oldugu kadar yabanci
turistlerin de ilgisini ceken Antalya Turun¢ Kabugu
Receli'nin tretimi, ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeple lirliniin cografi sinir ile iin bagr bulunur
(Gorsel 2.2).

Bulundugunuz cevrede meyvelerden hazirlanan ve cografi isaret tescili almamis yiyeceklerin
neden cografi isaret tescili almadiklarini arastiriniz. Elde ettiginiz bilgileri sinifta paylasiniz.

50



Antep Urmu Dut Surubu / Gaziantep Urmu Dut
Surubu

Antep Urmu Dut Surubu / Gaziantep Urmu Dut
Surubu; bolgede oldukca bilinen ve 6zellikle yaz
aylarinda yaygin olarak tiiketilen, alkolsiiz bir
icecektir. Urmu dutu meyvesinin pH degerinin
diisiik olmasi ve kullanilan tiretim metodu bu
meyveden lretilen konsantre surubun raf mriiniin
uzun olmasini saglar. Surubun hazirlanmasinda
Gaziantep ilinde yetistirilen Urmu dutu kullanimi
ve uygulanan lretim metodu, Uriniin kendine
has mor-siyah rengi, tat ve kokusu iiriin icin en
karakteristik 6zelliklerdir (Gorsel 2.3).

Zile Pekmezi

Cok eski tarihlerden beri cografi, ekolojik ve
geleneksel ozellikleri sebebiyle meshur pekmez,
kat1 pekmez, beyaz pekmez gibi tanimlarla anilan,
onceleri ev usulii iiretilen ve tatli tiziim pekmezinden
elde edilen Zile Pekmezi glinimiiz sartlarinda
modern usullerde tiretilerek ticari hayatta yerini
almistir. Pekmez; liziim, dut, seker pancari, elma, erik,
karpuz gibi seker orani yliksek bircok meyveden elde
edilebilir. Zile Pekmezi; teknigine uygun olarak elde
edildikten sonra yumurta aki ile agartilan daha sonra
icerisine ¢6gen, bal, siit ve yogurt gibi malzemeler
eklenerek hazirlanan, rengi beyaza yakin, degisik bir
pekmez cesididir (Gorsel 2.4).

Mudurnu Bal Kabakl1 Gozlemesi

Mudurnu Bal Kabakli Gozlemesi, bal kabagi
kabuklarinin soyulup rendelenerek sogan ile
kavrulmasi sonucu elde edilen karisimin iki
yufka arasina serilerek sac ya da tepsi lizerinde
pisirilmesiyle hazirlanan bir gézlemedir. G6zlemede
kullanilacak i¢ karisimi, tuzlu ve tathh olarak
iki sekilde hazirlanabilir Mudurnu Bal Kabakl
Gozlemesi iiretim asamalarinda ustalik becerisi
ve kullanilan bilesen listesi 6nemli bir yer tutar.
Mudurnu Bal Kabakli Gozlemesi, Mudurnu ilgesi
yemek kiiltiiriinde geleneksel yontemlerle yaygin
olarak yapilir. Bu sebeple yiyecegin belirtilen cografi
sinir ile tin bagi bulunur (Gorsel 2.5).

MEYVE VE SEBZELER

Gorsel 2.3: Antep Urmu Dut Surubu

Gorsel 2.4: Zile Pekmezi

Gorsel 2.5: Mudurnu Bal Kabakli Gozlemesi



2. OGRENME BIRIMi

Kiitahya Kizilcik Tarhanasi

Kiitahya Kizilcik Tarhanasi, il genelinde daha
cok yoresel iriin dretimi yapan gida isletmeleri
tarafindan ticarete konu edilir. Yorede tadindan
dolay1 eksi tarhana olarak da bilinen Kiitahya
Kizilcik Tarhanasi, Kiitahya iline 6zgii triinlerin
basinda gelir. Kiitahya Kizilcik Tarhanasi; ergin
kizilctk meyvelerinin pilire haline getirilip
kaynatildiktan sonra bugday unu ve tuz ilave
edilip yogrulmasiyla elde edilen hamurun
kurutulmasiyla hazirlanan, pembemsi renge sahip
bir tarhanadir. Kiitahya Kizilcik Tarhanasi’nin
en Onemli oOzelligi yapilis asamasinda kizilcik
pliresinin pisirilmesidir. Plirenin pisirilmesi ile
sonrasinda ilave edilen bugday ununun ¢ig kokusu
giderilir. Boylelikle Kiitahya Kizilcik Tarhanasi’'nin
kendine has renk, tat ve aromasi olusur. Kiitahya
Kizilcik Tarhanasi, pisirildiginde pembe-mor bir
renk alir. Eksi ve mayhos tada, aromaya sahiptir
(Gorsel 2.6).

Gorsel 2.6: Kiitahya Kizilcik Tarhanasi

Oguzeli Nar Eksisi

Oguzeli Nar Eksisi; 448 sayiyla cografi isaret olarak
tescilli Antep Oguzeli Nar1 / Gaziantep Oguzeli Nar1
kullanilarak i¢inde tatlandirici, katki maddesi ve
yapiminda herhangi bir cihaz kullanilmadan iiretilen
nar eksisidir. Oguzeli Nar Eksisi'nin ge¢misi eskiye
Gorsel 2.7: Oguzeli Nar Eksisi dayanir ve yoreyle in bagi bulunur (Gorsel 2.7).

Rize Pepecurasi

Rize Pepecurasi; kokulu isebella cesidi iiziim,
misir unu, bugday unu, misir nisastasi, toz seker
ve su kullanilarak iiretilen, muhallebiye benzeyen
yoresel tathdir. Rize Pepegurasi, hasat doneminde
yas tliziimden iretilir Uretimin hasat dénemi
disinda da devam ettirilebilmesi icin eylil ayinin
sonunda hasat edilen isabella ¢esidi iiziimler
derin dondurucuda muhafaza edilir. Ayrica ezilen
tziimlerin kaynatilip siiziilmesiyle elde edilen
lizim suyu da konserve olarak derin dondurucuda
muhafaza edildikten sonra Rize Pepecurasi
tiretiminde Kkullanilir Rize’de uzun yillardir
tretilen Rize Pepegurasi’nin cografi sinir ile iin
bagi bulunur (Gorsel 2.8).

Gorsel 2.8: Rize Pepecurasi



17. UYGULAMA

SURE: 3 Ders Saati

COGRAFi ISARETIN ADI GAZIANTEP / ANTEP ERIK TAVASI

COGRAFi ISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR GAZIANTEP iLI

TESCIL URUN GRUBU KEBAP / YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

1,5 kg can erik

« 0,5 kg kusbas1 ya da orta yagli,
iri ¢ekilmis zirh kiyma

e 1-2 orta boy sogan

¢ 1 bas sarimsak

» 1 yemek kasig1 domates salgasi

¢ 1 yemek kasig1 biber sal¢asi

¢ 1 yemek kasig1 seker

¢ 1 cay kasig1 karabiber

» 2-3 yemek kasig1 sadeyag, tereyagi
ya da zeytinyagi

e Tuz

URETIM METODU

1. Malzemeleri 6l¢iip tezgaha yerlestiriniz.

Gorsel 2.9: Gaziantep / Antep Erik Tavasi

2. Bir tencereye yag koyunuz. Yag kizgin hale geldikten sonra icerisine kusbasi et ya da kiymay1

ekleyip eti miihiirleyiniz.

3. Ince dogranmis soganlar ete ilave ederek pembelesinceye kadar kavurunuz. Karisimin iizerine

salgalar1 ekleyip 20-25 dakika kadar pisiriniz.

4. Pisen karisimi yuvarlak bir tepsiye koyup karisimin lizerine erikleri, soyulmus sarimsaklari, sekeri,

karabiberi ve tuzu ekleyiniz.

5. Tepsideki Gaziantep Erik Tavasi / Antep Erik Tavasi'mi tepsiye yerlestirip tGizerini kapatiniz ve

onceden 180 °C’de 1sitilmis firinda yaklasik 30-40 dakika pisiriniz.

6. Pisirme isleminin son 10 dakikasinda tepsinin lizerini a¢iniz.

SERVIS SEKLI: Servis tabagina hazirladiginiz yemegin yamina tirnakli pide veya lavas ekmegi

yerlestirip pilavla servisini yapiniz.

NOT: Gaziantep Erik Tavas1 / Antep Erik Tavasi’'nin iiretiminde tercihen can erigi ile ayni mevsimde

hasat edilen, bas seklindeki taze sarimsak veya kuru bas sarimsak kullanilir.

OGRENCININ ADI-SOYADI:

DEGERLENDIRME 10 20
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi
PUANLAMA Hazirlhk Kullanma
TAKDIR EDILEN PUAN

NUMARASI: ()
10 10 30 20 g
q - T
Temiz ve Zaman Servisve | 5
.. . Lezzet
Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | 2
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18. UYYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI GAZIANTEP YENIDUNYA KEBABI / ANTEP YENIDUNYA KEBABI
COGRAFi ISARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR GAZIANTEP iLi
TESCIL URUN GRUBU KEBAP / YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

¢ 750-800 g kebaplik koyun eti, zirh kiymasi
» 1,5 kg mayhos, iri etli ve ince kabuklu yenidiinya

meyvesi
e 1 tath kasig1 karabiber
e Tuz
Gorsel 2.10: Gaziantep Yenidiinya Kebab1 / Antep
- ) Yenidiinya Kebabi
URETIM METODU

1. Yenidiinya meyvelerini yikayip, bas ve sap istikametinde ortadan ikiye ayirip sivri bir bigcakla
meyvelerin ¢ekirdeklerini ¢ikartiniz.
2. Bir tabakta istege gore tuz ve karabiber karisimi hazirlayiniz. Bu karisimi ¢ekirdegi temizlenmis
yenidiinya meyvelerinin i¢ kismina striiniiz.
3. Kiymaya tuz ve karabiber ilave edip karistirdiktan sonra ceviz biyiikliigiinde kiyma toplar1 hazirlayiniz.
4. fkiye béliinmiis yenidiinya meyvelerinin aralarina 2-2,5 cm kadar mesafe birakip kiyma toplari
yerlestiriniz
5. Kebabi1 tabani diiz firin tepsisine, yatay olarak 2 yenidiinya arasina 1 kiyma topu olacak sekilde
dizip kebabin tlizerine 1 ¢ay bardagi su gezdiriniz.
6. Kebabi, onceden 180-200 °C’de 1s1tilmis firinda, firinin kapagini agmadan 45 dakika pisiriniz. Pisirme
isleminin son bes dakikasinda firinin kapagi acip kebabin pisip pismedigini kontrol ediniz
SERVIS SEKLI: Pisen Gaziantep Yenidiinya Kebabi / Antep Yenidiinya Kebabr'ni tabaga yerlestirip
yaninda maydanoz yapraklari ile servis yapiniz.

NOT: Gaziantep Yenidilinya Kebabi / Antep Yenidiinya Kebabi, mangal veya tepside olarak iki sekilde
pisirilebilir. Mangalda pisirme yonteminde, tepside pisirme yonteminin aynisi uygulanir ve hazirlanan
toplar, sise dizilerek har1 gitmis mangal atesinde pisirilir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: /o) 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 L e 20 | g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirhk | Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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19. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI ANTALYA KABAK TATLISI

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR ANTALYA iLI

TESCiL URUN GRUBU TATLI / FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI,

HAMUR ISLERI, TATLILAR

MALZEMELER

¢ 1,5 kg bal kabagi (dilim genisligi yaklasik 7 cm)
¢ 600 g toz seker

» 100 g cifte kavrulmus tahin

¢ 100 g ceviz i¢i

e Yarim limon

Gorsel 2.11: Antalya Kabak Tatlis1
URETIM METODU

. Bal kabaginin dis kismini yikayip kurulayiniz.

. Temizlediginiz kabag esit 6l¢iide biiyiik dilimlere ayiriniz.

. Kabagin dis kismindaki kabuklar1 dikkatli bir sekilde kesiniz.

. Kabagin her dilimini esit pargalara boliintz.

. Dogradiginiz kabaklar1 600 g sekere yatiriniz ve 12-24 saat bekletiniz. Sekere yatirma sirasinda
kabaga berraklik vermesi ve sekerin kristallesmesini dnlemek icin kabaklarin tizerine yarim limonun

Ul b W N =

suyunu ekleyiniz.

6. Sekere yatirdiginiz ve sulanan kabaklari yaklasik 2-3 saat kendi suyunda ters ytiz yaparak ocakta,
agir ateste pisiriniz. Pisirme sirasinda olusan kopiikleri tatlinin tadini ve rengini bozmamasi icin
aliniz (Sekerin yogunlasmasi ve kivam almasi, ocaktaki pisme siiresinin tamamlandigini gosterir.).

7. Ocakta pisen kabaklari tepsiye aliniz, 6nceden 175 °C’de 1sitilan kuzinede ya da firinda 15-20 dakika
iistii kizarana kadar firinlayiniz.

SERVIS SEKLI: Pisirdiginiz kabak tatlsi oda sicakligina gelince iizerine cifte kavrulmus tahin dékiip
ceviz ici serperek tatlinin servisini yapiniz.

NOT: Antalya Kabak Tatlisi; Antalya ili ile 6zdeslesmis, yore adi ile bilinirlik kazanmis ve yoreye 6zgu
sunumu olan bir tathdir. Uretimde Antalya ilinin Désemealt: ilgesinin Camili koyiinde yetistirilen bal
kabagi kullanilir. Tathinin Gizerinde kullanilan tahin ise Antalya’nin Manavgatilcesinde tiretilen susamdan
elde edilir. Ge¢misi eskiye dayanan ve Antalya iline 6zgii iretim metodu, ustalik becerisi gerektiren
Antalya Kabak Tatlisi’'nin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wef o) 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 | g
KRITERLERI VE On | Uygun Teknigi Temiz ve Zaman | .| Servisve =
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi €ZZ€t 1 Sunum =
TAKDIR EDILEN PUAN
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20. UYYGULAMA SURE: 4 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI | BARTIN KABAK BURMA TATLISI / BARTIN KABAK BURMASI
COGRAFI iSARETIN TURU | MAHREC iSARETI
COGRAFI SINIR BARTIN ILi

TESCIL URUN GRUBU TATLI / FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLER,
HAMUR ISLERI, TATLILAR

MALZEMELER
Hamuru i¢in Serbet icin
e 1kgun * 750 g toz seker
e 3 adet yumurta e 600 ml su
¢ 500 ml 1lik su ;
¢ 15 limon

¢ 250 g nisasta

ic Hara icin

¢ 1 tath kabak (orta boy kabak icin)
¢ 250 g ic ceviz

¢ 250 g margarin ya da tereyagi

¢ 250 g toz seker

Gorsel 2.12: Bartin Kabak Burma Tatlis1 /Bartin
Kabak Burmasi

URETIM METODU

1. Yumurta, su ve unu karistirip kulak memesi yumusakliginda hamur yogurunuz. Hamuru 10 dakika
dinlendirdikten sonra bes tane beze olusturunuz ve bezeleri nisasta ile yufka seklinde a¢iniz.

2. Kabag temizledikten sonra rendeleyip, iki elinizin arasinda sikarak fazla suyu aliniz ve kabagin
icine ceviz icini ve bir bardak toz sekeri koyunuz.

3. Seker ve suyu karistirarak yarim saat kisik ateste kaynatiniz ve karisima 1-2 damla limon suyu ekleyiniz.

4. Her bir yufkay1 ortadan ikiye kesiniz, i¢ harcini uzun olan kisma koyup sikica sariniz.

5. Rulolari, yaglanan tepsinin ortasindan baslayarak daire seklinde sariniz ve tepsiye yerlestiriniz.
Rulolarin iizerine eritilmis margarin ya da tereyagi gezdirip 180°C ‘de 45-50 dakika pisiriniz.

6. Kabak Burmasi’'nin ilk sicaklig1 gectikten sonra hazirladiginiz soguk serbeti lizerine gezdiriniz.

SERVIS SEKLI: Bartin Kabak Burma Tathsi / Bartin Kabak Burmasi’ni soguduktan sonra kare ya da

verev Kesiniz, servis tabagina yerlestirip tatlinin servisini yapiniz.

NOT: Bartin Kabak Burma Tatlis1 / Bartin Kabak Burmasi’'nin ayirt edici 6zelligi, acilan yufkanin
icine bal kabag1 ve cevizden olusan i¢ malzeme koyulmasidir. Bu yontem yoreye 6zgiidiir. Bu nedenle

yore adi ile meshur olmustur.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wif o) 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 |g
KRITERLERI VE On | Uygun Teknigi Temiz ve Zaman | | Servisve =
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN
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21. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI SANLIURFA / URFA UZLEMELI PILAV

COGRAFi ISARETIN TURU MAHRECG ISARETI]

COGRAFI SINIR SANLIURFA iLi

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

* 500 g piring

e 150 g sadeyag

e3gtuz

¢ 1,2 1 kaynamis su

e 500 g cekirdeksiz, sar1 kuru tiziim
¢ 220 g nohut
* 300 g orta yagh kusbasi1 dogranmis et

* 340 g liziim pekmezi

¢ 40 g sadeyag

Gorsel 2.13: Sanlurfa / Urfa Uzlemeli Pilav
URETIM METODU

UZLEMENIN YAPILISI

il

28
3.
4

12 saat dnceden 1slatilan nohutlarin kabuklarini soyunuz ve nohutlari ortadan ikiye ayiriniz.

Eti findik buyikliigiinde dograyip kendi yaginda kavurunuz.

Kabuklar1 ayiklanan ve ikiye ayrilan nohutla birlikte eti bir tencerede, su ilavesiyle iyice pisiriniz.
Pisen, suyu cektirilen etli nohut karisimina sap vb. yabanct maddeleri temizlenmis, yikanip bir
saat suda bekletilmis ve suyu siiziilmiis kuru iiziimleri, pekmezi ve sadeyagi da ekleyerek kaynatip
atesten aliniz (Hazirlanan bu karisim “lizleme” adini alir.).

PILAVIN YAPILISI
5. Piringleri ayiklayip yikayiniz.

6. Sadeyagi tencereye koyup kizdiriniz, piringleri de ekleyip kisik ateste tahta kasikla seffaflasincaya

kadar karistirarak kavurunuz.

7. Tencereye tuz ve kaynamis sicak su ekleyiniz Pisen pilavi sonra 1-2 saat demlenmeye birakiniz.

SERVIS SEKLI: Pilav, dinlendikten sonra yavasca karistirip servis tabaklarina alimz. Hazirladigimiz

tizlemeyi pilavin iizerini 6rtecek sekilde serip yemegin servisini yapiniz (Yoresel tath olan zerde ile
birlikte ikram edilebilir.).

NOT: “Siipha” Sanlhurfa diigiinlerinde verilen yemeklerin genel adidir. Kalabalik misafirlere sunulan

yemegin amaci, akrabalar1 agirlamanin yaninda ihtiya¢ sahiplerine de ikram etmektir. Misafirlere

kuzu ici kaburga, tizlemeli pilav, tath olarak da zerde verilir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wif o) 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 |g
KRITERLERI VE On | Uygun Teknigi Temiz ve Zaman | | Servisve =
PUANLAMA Hazirlik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN
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22. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI HAKKARi DOLEME

COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC {SARETI

COGRAFI SINIR HAKKARI iLI

TESCIiL URUN GRUBU YEMEK / YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

¢ 250 g ince ¢ekilmis ceviz veya
e 1 adet orta boy yerli bal kabag: findik ici
* 1,5 kg yagsiz kiyma e 1 yemek kas1g1 kirmizi pul
« 300 g ince koftelik bulgur biber
e 2 adet orta boy kuru sogan « 1 yemek kasig1 karabiber

* 3 yemek kasig1 domates salgast 1 tat]; kasig1 tuz

¢ 100 g kuru reyhan il st
1 cay bardag aycicegi yagi
Gorsel 2.14: Hakkari Doleme

URETIM METODU

Orta biiytikliikte bir yogurma kabina ince koftelik bulgur alip bulgurun iizerine kuru sogani rendeleyiniz.
Karisima yagsiz kiymayi, kirmizi pul biberi, karabiberi ve tuzu da ekleyip iyice yogurunuz.

Kiyma kivam alinca findik biiytkliglinde yuvarlak kofteleri hazirlayarak tepside beklemeye aliniz.
Bal kabagin ikiye boliip bigagi keskin u¢ kismi asagiya bakacak sekilde kullanarak kabagin tst
kisminda bulunan sert kabugu soyunuz. Kabagi orta biiytkliikte kiip seklinde dograyiniz.

Tepside beklemeye alinan kofteleri kazanin yanina aliniz.

Malzemeleri kazana bir kat kofte, bir kat bal kabagi, tekrar kofte, tekrar bal kabagi olacak sekilde
sira ile 3 kat diziniz.

£ B8 (e

o

7. Pisirme kazanini orta atesteki ocagin iistline aliniz.

8. Birkaptailik su, siv1 aycicegi yagi ve sal¢cayi karistirarak sos haline getiriniz. Sosu ocagin iizerindeki
kazanda bulunan malzemenin lizerine gezdirerek ilave ediniz ve yaklasik 1 saat kisik ateste pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Hakkari Doleme’yi iki sekilde servis yapabilirsiniz.

1. Yemegi servis tabagina aliniz. Yemegin tizerine kuru reyhan, tercihe gore ceviz veya findik ici serpip
sicak olarak servisini yapiniz.

2. Yemegi servis tabagina aliniz. Yemegin lizerine ezilmis sarimsak ve koyun yogurdu ¢irparak elde
ettiginiz sosu dokerek servisini yapiniz.

NOT: Doleme, Hakkari il ve ilgeleri ile 6zdeslesmis bir yemektir. Yemekte bal kabagi kullanildigi i¢in
sadece yilin belli aylarinda yapilmaktadir. Bu yemek, Hakkari ilinde yetisen koyunun etinden ¢ekilmis
kiyma ve reyhan ile yapilmaktadir. Yerli bal kabaginin tatli yerine yemek yapiminda kullanilmasi,
yemegin ayirt edici 6zelligidir. Etli kofte ve reyhan ile bal kabaginin ayni yemekte kullanilmasi, farkl
lezzetlerin bir araya gelmesini saglamaktadir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: cers e[ 22D
DEGERLENDIRME | 10 2 10 1 = 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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MEYVE VE SEBZELER

2.2. SEBZELERDEN COGRAFI iSARET TESCILLi YEMEKLER HAZIRLAMA

Ulkemizde cografi isaret tescilli sebzeler oldugu gibi sebzeler kullanilarak hazirlanmig
cografi isaret tescilli yiyecekler de bulunmaktadir. Cografi isaret tescili almis bu yiyecekler;
bulunduklar1 bélgenin iklimine, toprak yapisina ve sulama olanaklarina gore bolgede yetisen
sebzelerin kullanilmasiyla hazirlanmaktadir. Boélgelerde hazirlanan yiyeceklerin ¢ok eski
tarihlere dayanmasi kiiltiirel zenginliklerin olusmasini saglamaktadir.

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Bulundugunuz cevrede sebzelerden hazirlanan bazi yiyeceklerin cografi isaret tescili
alamamasinin nedenlerini arastiriniz. Elde ettiginiz bilgileri sinifta paylasiniz.

2.2.1. Cografi isaret Tescilli Sebzeler

Iklim cesitliligine bagl olarak iilkemizde ¢ok sayida sebze tiirii yetismektedir. Domates, biber,
patlican ve salatalik iilkemizde yetistirilen sebzelerin baslicalaridir. Tiirkiye’de sebze tiretimi
cogunlukla modern yontemlerle yapilmaktadir.

Toprak bakimi, sulama, ¢apalama ve zararllarla miicadele isteyen sebze iliretimine iklim
bakimindan en elverisli yerler Akdeniz ve Ege’nin kiy1 kesimidir. Bu kesimlerde verim ytiksektir.
Ayrica buralar seraciliga da elverislidir. Yazlarin kisa stirdiigii ve sicakligin diisiik oldugu Dogu
Anadolu, sebze liretimine en az elverisli yerlerdendir.

Cografi isaret tescilli triinlerin hepsi Tiirk Patent Enstitiisii sayfasinda bulunmaktadir ve
zaman gectikce yeni tescil alan tUriinler de listeye eklenmektedir. 2021 yili A§ustos ayina ait
cografi isaret tescilli sebzeler Tablo 2.2’de verilmistir.

Tablo 2.2: Cografi isaret Tescilli Sebzeler

| COGRAFI iSARET TESCILLi SEBZELER |

| NO COGRAFI iSARETIN ADI COGRAFI ISARETIN TURU COGRAFi SINIR |
1 | Afsin Kogovasi Sarimsagi Mense Adi Kahramanmaras
2 | Amasya Cicek Bamyasi Mense Ad1 Amasya
3 | Antep Dolmalik Biber Kurusu Mense Adi Gaziantep
4 | Antep Kuruluk Patlicani Mense Adi Gaziantep
5 | Araban Sarimsagi Mense Adi Gaziantep
6 | Birecik Patlicani Mense Adi Sanlurfa
7 | Bolu Kanlica Mantar1 Mahreg Isareti Bolu
8 | Bolu Sar1 Patatesi Mense Adi Bolu
9 | Bolu Civril Fasulyesi Mense Adi Bolu
10 | Bornova Kinali Bamyasi Mense Adi [zmir
11 | Boyabat Gazidere Domatesi Mense Adi Sinop
12 | Cermik Biberi Mense Adi Diyarbakir
13 | Erbaa Narince Bag Yapragi Mense Adi Tokat



2. OGRENME BIRIMi

NO COGRAFI iSARET ADI COGRAFI iSARETIN TORU  COGRAFi SINIR
14 | Eregli Siyah Havucu Mense Adi Konya
15 | Eregli Uzun Kabag: Mense Adi Konya
16 | Hasanaga Enginari Mense Adi Bursa
17 | Kadirli Turpu Mense Adi Osmaniye
18 | Kale Biberi Mense Adi Denizli
19 | Kapidag Mor Sogani Mense Adi Balikesir
20 | Karacabey Sogani Mense Adi Bursa
21 | Kesan Sigilli Bamyasi Mense Adi Edirne
22 | Koyulhisar Domatesi Mense Adi Sivas

23 | Kirikkale Kiliclar Sogani Mense Adi Kirikkale
24 | Maras Biberi Mense Adi Kahramanmaras
25 | Midyat Acuru Mabhrec Isareti Mardin
26 | Nizip Patlicani Mense Adi Gaziantep
27 | Oguzeli Kurutmaligi Mabhreg Isareti Gaziantep
28 | Odemis Patatesi Menge Adi [zmir
29 | Polatli Sogani Mense Adi Ankara
30 | Sanlurfa Biberi Mense Adi Sanlurfa
31 | Tarsus Salgami Mahreg Isareti Mersin
32 | Taskopri Sarimsagi Mense Adi Kastamonu
33 | Tekirdag Yapincak Salamura Asma Yapragi Mense Adi Tekirdag
34 | Tokat Narince Salamura Asma Yapragi Mense Adi Tokat
35 | Tunceli Sarimsagi Mense Adi Tunceli
36 | Urla Sakiz Enginari Mense Adi [zmir
37 | Yamula Patlicani Mense Adi Kayseri
38 | Yenice Kirmizi Biberi Mense Adi Canakkale

2.2.2. Sebzelerden Hazirlanan Cografi isaret Tescilli Yemeklerin Ayirt Edici Ozellikleri

Ulkemizde sebzelerden hazirlanan, tescil almis ve alacak bircok yemek bulunmaktadir.

Gaziantep Sarimsak Asi

Gaziantep Sarimsak Asi'nin 20. yiizyilin baslarindan
itibaren Gaziantep ilinde yaygin olarak yapildigi
bilinmektedir. Gaziantep Sarimsak Asi, yapiminda yerel
trlnler kullanilan etli bir yemektir. Yorede yemege
“samirsakas1”veya “samsakas1” denilmektedir. Yemegin
en onemli ayirt edici 6zelligi kullanilan sarimsaktir.
Yemegin yapiminda kullanilan sarimsaklarin disleri
sulu ve sarimsak aromasi hentiz ¢cok keskinlesmemis
olmalidir. Ayrica sarimsagin ortasindaki kismin
odunlasmamis olmasi gerekir. Bu nedenle sarimsak
as1 y1l icinde 3-5 hafta gibi cok kisa bir siire boyunca
pisirilebilir (Gorsel 2.15).

Gorsel 2.15: Gaziantep Sarimsak Asi
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ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Tiirk Patent Enstitiisiiniin Cografi Isaret Portal’mi (https://ci.turkpatent.gov.tr/veri-
tabani) ziyaret ederek iilkemizde sebzelerden hazirlanan cografi isaret tescilli yiyeceklerin
en cok hangi illerimize ait oldugunu ve bunun nedenlerini arastiriniz. Elde ettiginiz bilgileri

arkadaslarinizla paylasiniz.

MEYVE VE SEBZELER

.

Antep All Yesilli Dolma / Antep Nakishh Dolma /
Antep Yaz Dolmasi

Bu dolma; genellikle piring veya bulgur, sogan, sarimsak,
cesniler ve tercihen yagh kiyma kullanilarak hazirlanan
harcin ¢esitli taze sebzelere doldurulmasi ile yapilir. Dolma
icin patlican, yesilbiber, kirmizibiber, domates, taze ve
salamura asma yapragl, sakiz kabagi, haylan kabagj,
pancar ve acur sebzeleri taze olarak kullanilir. Yemege
eksilik kazandirmasi amaciyla pisirme sirasinda yesil
erik, koruk ve sumak eksisi ilave edilebilir. Genellikle yaz
aylarinda iiretilir. Bu dolma; liretiminde ¢esitli sebzelerin
tek tencerede pisirilmesi ve farkli renklerdeki dolmalarin
sagladigi renkli gortintii sebebiyle “alli yesilli” ve “nakish”
seklinde adlandirilmistir. Gaziantep'in 6zellikle “sahre”
olarak adlandirilan piknik organizasyonlarinda, Hidirellez
ve Nevruz gibi 6zel giinlerde, dligiin, davet ve bayramlar
icin siklikla tiretilen Antep Alli Yesilli Dolma / Antep Nakish
Dolma / Antep Yaz Dolmasi'nin cografi sinir ile iin bagi
bulunur (Gorsel 2.16).

Afyon ilibada Sarmasi / Afyon Ilibada Dolmasi /
Afyonkarahisar ilibada Sarmas1 / Afyonkarahisar
ilibada Dolmasi

Bu dolma; karabugdaygiller familyasinda yer alan ve
tek sap tizerinde biiyliyen labada bitkisinin yapraginin,
ince bulgur (diugi) ve dovilmiis bugday (goce) ana
malzemelerinden hazirlanan karisim ile tiggen (muska)
seklinde sarilmasiyla iiretilen tirtindiir. Sarmanin boyu
yaklasik 3 cm’dir. Labada bitkisi, Afyonkarahisar ilinde
“ilibada” olarak bilinir ve bitkinin eksimtirak tadi
nedeniyle uzun yillardir yapraklarindan sarma yapilir. Bu
dolma tiirtintin kendine has tiretim metodu bakimindan
Afyonkarahisar ilinin gastronomisinde 6nemli bir yeri
vardir ve bu nedenle cografi sinir ile tin bag1 bulunur
(Gorsel 2.17).

Gorsel 2.16: Antep All Yesilli Dolma /
Antep Nakish Dolma /
Antep Yaz Dolmasu

Gorsel 2.17: Afyon ilibada Sarmasi /
Afyon ilibada Dolmas /
Afyonkarahisar ilibada
Sarmasi / Afyonkarahisar
ilibada Dolmasi
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2. OGRENME BiRIMi

Gorsel 2.18: Bayburt Eksi Lahana

Gorsel 2.19: Bayburt Kara Pancar

Gorsel 2.20: Urfa Keme Boranisi Yemegi

Yemegi

/ Sanliurfa Keme Boranisi
Yemegi

Bayburt Eksi Lahana

Bayburt Eksi Lahana; salamura lahana tursusu, tuzlanmig
ve kurutulmus kemikli et, bulgur, kuyruk yagi, tereyagi,
sogan ve salcayla tencerede pisirilerek hazirlanan
ve mayhos tada sahip olan bir yemektir. Kendine has
tiretim metoduyla uzun yillardir tiretilen Bayburt Eksi
Lahana’nin cografi sinir ile {in bagi bulunur. Bayburt Eksi
Lahana iiretimi icin 6nce lahanadan (kelem) tursu yapilir.
Yemegin yapiminda kullanilan bir diger malzeme olan
kurutulmus kemikli et ise kaburga etinin tuzlanip tas
firinlarda kurutulmasiyla elde edilir (Gorsel 2.18).

Bayburt Kara Pancar Yemegi

Bayburt Kara Pancar Yemegi; kurutulmus kemikli et,
sogan, bulgur, yesil mercimek ve kurutulmus evelik
otundan yapilan yoresel bir yemektir. Gecmisi eskiye
dayanan Bayburt Kara Pancar Yemegi'nin belirtilen
cografi sinir ile iin bag1 bulunur. Bayburt Kara Pancar
Yemegi'nin yapiminda kullanilan evelik otu; efelek,
labada veya develek olarak da adlandirilan ¢ok yilli
otsu bir bitkidir. Yemek, evelik otunun kurutulmusu
kullanilarak pisirilir (Gorsel 2.19).

Urfa Keme Boranisi Yemegi / Sanliurfa Keme
Boranisi Yemegi

Urfa Keme Boranisi Yemegi / Sanlurfa Keme Boranisi
Yemegi; koftelik ince bulgur, keme mantari, yorede yetisen
ivesi irki kuzunun eti, cografi isaret tescilli Sanliurfa Biberi ile
Sanlurfa Sadeyag / Urfa Yagi kullanilarak yapilan yoresel bir
yemektir. Keme mantari; Sanhurfa ilinde, toprak ylizeyinden
5-10 cm derinde dogal olarak yetisen, goriiniisiiyle patatesi
andiran ve yorede “keme mantar1” olarak adlandirilan
terfezia (terfezya) mantaridir. Keme mantari; su tutma
kapasitesi az olan ve ¢abuk kuruyan, gecirgen ve kumlu
topraklarda, sicakligin 20 °C civarinda oldugu dénemlerde
topragi kabartip catlatarak yerini belli eder. Biyolojik
ozelligi itibariyla yorede martin sonu ile en fazla mayis
ayinin ilk haftasini kapsayan siirede dogadan toplanir. Keme
mantarinin sadece dogadan toplanmasi sebebiyle Urfa Keme
Boranisi Yemegi / Sanlurfa Keme Boranisi Yemegi keme
mantarinin toplanabildigi ve tazeligini korudugu donemde
tiretilebilmektedir (Gorsel 2.20).



Urfa / Sanhurfa Patlicanli Kebabi

Giineydogu Anadolu Bolgesi'nde yer alan Sanlwurfa ili,
kendi yoresinde yetisen tiriinlere dayanan kokli mutfak
kiltira ile bilinmektedir. Urfa mutfaginin en 6nemli
yemeklerinden birisi olarak nitelendirilen Urfa / Sanliurfa
Patlicanli Kebap, giiniimiizde gerek Urfa halki gerekse
Tiirkiye icin bilinirligi yiiksek, 6nemli bir degerdir. Urfa/
Sanlurfa Patlicanli Kebap; uzun zaman alan, zahmetli ve
ozellikli iretim yontemi, ustalik gerektirmesi ve lezzetiyle
taninmistir. Sanliurfa yoresinde “balcanli kebap” olarak da
bilinen patlicanl kebap ayirt edici 6zelligini; yapiminda
kullanilan kiymanin et ve kuyruk yaginin zirhta ¢ekilmesiyle
imal edilmesi ve cekirdekliligi cok az, meyve eti yumusak,
mor veya eflatuni renkli, cografi isaret tesciline sahip
Birecik Patlicani’nin kullanilmasindan almaktadir. Sicak
ve kurak ortamda yetisen Birecik Patlicani sulu olmadigi
icin patlicanli kebap i¢in ideal malzemedir zira meyve ve
sebze kullanilan kebaplarda bu malzemelerin kuru maddesi
ne kadar cok olursa lezzeti o kadar ylksek olmaktadir.
Urfa / Sanlurfa Patlicanli Kebap'in diger ayirt edici 6zelligi
ise mangalda pisirilmesidir (Gorsel 2.21).

Urfa / Sanhurfa Pencer (Paz1) Boranisi

Urfa / Sanhurfa Pencer (Pazi) Boranisi; etli ve kofteli
(bulgurdan yapilan) olarak pazinin saplarinin
kullanilmasiyla yapilan, sarmisakli yogurtla birlikte
sunulan, hazirlanmasi zaman alan, emek ve ustalik
gerektiren yoresel bir ziyafet yemegidir. Ayrica yapiminda
Sanlhurfa Biberi (isot) ve Urfa'da iiretilen, iilke capinda
bir iine sahip sadeyag kullanilir. Urfa agzinda ses uyumlu
olarak “borani” seklinde sdylenen soézciligiin Farsca
“blirani”den geldigi sdylenir (Gorsel 2.22).

Gaziantep / Antep Firikli Acur Dolmasi

Gaziantep / Antep Firikli Acur Dolmasi, zengin mutfagi
sayesinde “UNESCO Yaratici Sehirler Ag1"na dahil edilen
Gaziantep ilinin yemek kiiltliriiniin 6nemli bir bélimiinii
olusturan dolmalardan biridir. Gaziantep / Antep Firikli
Acur Dolmasr’nin iretiminde kullanilan ana malzemeler;
cografiisaret olarak 244 sayu ile tescilli Antep Firigi, acur,
pilavlik bulgur, kiyma, domates, biber ve domates sal¢alaridir.
Gaziantep iline 6zgii liretim metodu bulunan Gaziantep /
Antep Firikli Acur Dolmasi’'nin cografi sinir ile iin bagi bulunur
(Gorsel.2.23).

MEYVE VE SEBZELER

Gorsel 2.21: Urfa / Sanliurfa Patlicanh
Kebabi

Gorsel:2.22: Urfa / Sanlurfa Pencer
(Paz1) Boranisi

Gorsel 2.23: Gaziantep / Antep Firikli
Acur Dolmasi



2. OGRENME BIRIMi

Urfa Eskili

Urfa Eskili, yorede yetisen tizimlerden geleneksel yontemle
tiretilen eskili suyuna yerli yesilbiberin eklenmesiyle
yapilan yoresel bir tursudur. Yemeklerin yaninda suyu ile
birlikte ikram edilir. Eskili sadece Sanliurfa’da hazirlanir.
Gecmiste liziim bagi olan her Sanlurfal ailenin evinde
dagitmak icin egkili bulunurdu ve eskili basmak bir beceri
isterdi. Kisin basinda bolca hazirlanir, hayir olsun diye
komsulara, dost ve akrabaya, tanidik, tanimadik herkese
dagitilirdl. Bu iirtin; ge¢misten gelen liretim gelenegi,

eskilinin iceriginde sadece yerli yesilbibere yer verilmesi
) ve bir kez iretilen eskili suyunun pek cok defa eskili
Gorsel 2.24: Urfa Eskili L . . . . . ..

tiretiminde kullanilabilmesi 6zellikleriyle diger yorelerde

yapilan tursulardan ayrilmaktadir (Gorsel 2.24).

Gaziantep / Antep Keme Kebab1

Gaziantep / Antep Keme Kebabi; keme mantari, orta
yagli-yagh koyun kiymasi veya kusbasinin birlikte sise
dizilmesi ve mangalda pisirilmesi suretiyle yapilir.
Kebabin sise dizilmesi; sisin basinda ve sonunda
keme mantar1 olmak {izere sirasiyla bir keme mantari
ve mantar blyiikligliinde bir parca et seklindedir.
Gaziantep / Antep Keme Kebabi; servis tabaginda,
diriim, lavas veya cografi isaret olarak 223 sayi ile
tescilli Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakl
Pidesi / Antep Pidesi arasinda servis yapilir. Gaziantep
/ Antep Keme Kebabi'nin tiretiminde ilkbahar aylarinda

kendiliginden yetisen ve farkli bolgelerde yeryaran,

Gorsel 2.25: Gaziantep / Antep Keme o
Kebabi domalan ve tumalan olarak da bilinen keme mantari

kullanilir Keme mantari, mevsiminde kendiliginden
yetistigi icin bu mantardan iiretilen Gaziantep / Antep
Keme Kebabi da ancak mart ve haziran aylar1 arasinda
yapilabilir. Gegmisi eskiye dayanan Gaziantep / Antep
Keme Kebabi, “UNESCO Yaratici Sehirler Ag1"na dahil
edilen Gaziantep ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yer
tutar. Bu kebabin liretimi ustalik becerisi gerektirir bu
sebeple cografi sinir ile tin bagi bulunur (Gorsel 2.25).
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23. UYGULAMA SURE: 4 Ders Saati

COGRAFi iSARETIN ADI GAZIANTEP YOGURTLU PATATES / ANTEP YOGURTLU PATATES
COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC ISARETI]
COGRAFI SINIR GAZIANTEP iLi
TESCIL URUN GRUBU YEMEK / YEMEKLER VE GORBALAR
MALZEMELER

¢ 450-500 g yagsiz kusbasi koyun eti
¢ 50-150 g nohut (6nceden 1slatilmis)
¢ 1000-1500 g patates

* 600-720 g siizme yogurt

e 1 adet yumurta

¢ 20-40 g tereyagl veya sadeyag

¢ 5-6 gtuz
e 3-5 g aspir
« 3-6 g karabiber Gorsel 2.26: Gaziantep Yogurtlu Patates/ Antep
Yogurtlu Patates
URETIM METODU

1. Koyun etini kusbasi dograyiniz ve bir tencerede 4-5 bardak su ile kaynatiniz.
2. Ete nohut ve tuz ilave ederek eti tencerenin kapagi kapal sekilde yumusayincaya kadar pisiriniz.
3. Patatesleri soyup iri kiipler halinde dograyarak et ve nohut ile karistiriniz. Bu karisimi, patatesler
pisinceye kadar kaynatiniz.
4. Baska bir tencereye stizme yogurt koyunuz, yogurdun igine 1 adet yumurta ekleyip iyice karistiriniz.
5. Karisimi ¢ok kisik ateste, stirekli ayni yonde karistiriniz. Yemegin pisme suyundan karisimin icine
azar azar ilave ederek 1sindiginda yemege ekleyiniz.
6. Yemek kaynadiginda ocagin altini kapatiniz.
SERVIS SEKLI: Bir tavada tereyagi veya sadeyag1 kizdirip yagin icine aspir ve karabiber ekleyiniz. Bu
karisimi yemegin tizerine gezdirdikten sonra yemegi servis yapiniz.

NOT: Gaziantep Yogurtlu Patates / Antep Yogurtlu Patates; siizme yogurt, patates, nohut ve kusbasi
etile hazirlanan yoresel bir yemektir. Gaziantep Yogurtlu Patates / Antep Yogurtlu Patates’in ayirt edici
ozelligini tiretiminde kullanilan malzemeler, tizerine dokiilen sosun aspir ile hazirlanmasi ve cografi
sinira 6zgl Uretim metodu saglar. Gaziantep Yogurtlu Patates /Antep Yogurtlu Patates, cografi sinirda
uzun gecmise sahiptir ve Gaziantep mutfag ile ilgili yayimlanmis bir¢ok yemek kitabs, tanitici film
ve bilimsel makalede yer almistir. Bu sebeple Gaziantep Yogurtlu Patates / Antep Yogurtlu Patates’in
cografi sinir ile tin bagi bulunur.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wwif ) 20...
DEGERLENDIRME | 10 20 10 & 30 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | 2
TAKDIR EDILEN PUAN

65



24. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFi iSARETIN ADI GAZIANTEP SARIMSAK KEBABI

COGRAFi ISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR GAZIANTEP iLI

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

e 3 kg bag sarimsak

¢ 1,5 kg koyun eti kiymasi
¢ 10-15 g tuz

» Yeteri kadar su

Gorsel 2.27: Gaziantep Sarimsak Kebabi

URETIM METODU

1. Sarimsaklarin sapi ile basindaki piiskiil kismini kesiniz (Dislerin birbirinden ayrilmasini 6nlemek
icin sarimsagin basinin ¢ok derin kesilmemesi gerekir.).

2. Puskiilii ve sap1 kesilmis sarimsaklari tepeden sapa dogru ikiye kesiniz (Eger sarimsak baslarinin
ortasindaki kisim sertlesip odunlasmissa bu kisim ¢ikarilip atilir.).

3. Eti zirhta cekerek kiyma haline getiriniz, tuzu ilave ettikten sonra kiymay: iyice yogurunuz. Daha
sonra kiymay1 ceviz biiyiikliigtinde parcalara ayiriniz.

4. ikiye boliinmiis sarimsaklari, karsi karsiya gelecek sekilde yandan, sise geciriniz. Once bir sarimsak
sonra et ve sonra tekrar sarimsak olmak tizere et ve sarimsaklari sise diziniz ( Sisin her iki tarafinda
sarimsak olmalidir.). Etler iki yarim sarimsagin arasinda kaldigi icin sarimsaklarin kesilen kisimlari
ile kiyma birbirine yapismis olur.

5. Sislere dizilen sarimsak ve kiyma parcalarini hafif ateste ¢evirerek parcalarin her tarafini pisiriniz.

6. Gaziantep Sarimsak Kebabi'ni pisirdikten sonra sisleri, derince bir kap icine ¢ekiniz. Kebabin ¢ekilecegi
kabin dibine bir parmak yiiksekliginde su koyunuz ve kebab1 100-150 °C’de 20-25 dakika kadar
terlemeye (demlenme) aliniz (Bu siirecte sarimsaklarin yumusamis ve kebabin suyunun kivamli
(jolelenmis) olmasi gerekir. Gaziantep Sarimsak Kebabi'na tat vermek i¢in istenirse demlenme suyuna
cok az limon tuzu koyulabilir. Ayrica demlenirken kebabin iizerine az miktarda sadeyag eklenebilir.).

SERVIS SEKLI: Gaziantep Sarimsak Kebab1’nin demlenme islemi tamamlandiktan sonra kebabu servis

tabagina (miimkiinse bakir kaplara) yerlestirip sicak olarak servis yapiniz.

NOT: Gaziantep Sarimsak Kebabr'nin 20. ylizyilin baslarindan itibaren Gaziantep ilinde yaygin
olarak yapildig1 bilinmektedir. Gaziantep Sarimsak Kebabi, yapiminda yerel {irtinler kullanilan etli bir
yemektir. Yorede yemege “samirsak kebab1” veya “samsak kebab1” da denir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: i)/ 20...
DEGERLENDIRME 1 2 4 L1 ol 20 |g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve L:L
PUANLAMA Hazirlik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi €2Z€L Sunum =
TAKDIR EDILEN PUAN
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25. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI GAZIANTEP FASULYELI KABAK DOLMASI

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR GAZIANTEP iLi

TESCIiL URUN GRUBU YEMEK / YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

¢ 200 g yagh koyun kiymasi
500 g yagsiz kusbasi koyun eti ¢ 150-175 g piring

*1000 g taze fasulye « 1 yemek kasig1 domates salcasi
350 g domates « 0,5 yemek kasig1 biber salcasi
*2 adet yesilbiber » 1,5 yemek kasig1 sadeyag veya
1 adet kuru sogan tereyagi

¢ 12 adet kiigiik boy sakiz « 1 tath kag181 toz seker

kabag1 5 g
& * 1 ¢ay kag181 karabiber Gorsel 2.28: Gaziantep Fasulyeli
Kabak Dolmasi

URETIM METODU

1. Ince dogranan kuru sogani, sarimsagi, domates salcasini, biber sal¢asini, kiymayi, karabiberi ve
istenen miktarda tuzu, yikanmis piring ile karistirarak dolma i¢i harci hazirlayiniz.

2. Sakiz kabaklariin iclerini oyduktan sonra yarisindan biraz fazlasini dolma harciyla doldurup agiz
kisimlarini kesilmis domates pargalariyla kapatiniz.

3. Cok derin olmayan bir tencereye kusbasi koyun eti ve bir fincan su koyarak suyunu cekinceye kadar
kavurunuz. Kavrulan etin lizerine sadeyag veya tereyagi ile ince kiyilmis yesilbiber, dogranmis kuru
sogan ve ayiklanarak dogranmis yesil fasulye ilave ediniz.

4. Malzemeleri 8-10 dakika araliklarla, tencereyi silkeleyip karistirarak kavurunuz. Malzemelerin
lizerini biraz asacak kadar sicak su ile birlikte domates salcasi, biber sal¢asi, toz seker, karabiber
ve istenen miktarda tuzu tencereye ilave ediniz. Malzemeleri fasulyeler hafif yumusayincaya kadar
yaklasik 15 dakika pisiriniz.

5. Pismeye yakin fasulyenin ortasina ara yerler acarak onceden hazirlanan dolmalar1 bu yerlere
dik sekilde yerlestirip fasulye ve dolmalarin hizasina kadar sicak su koyunuz. Yemegin iizerine
domatesleri dograyiniz ve yemegi yaklasik 45-50 dakika kisik ateste pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasr'nin icerisinde koyun eti bulunmasi nedeniyle
servisini sicak olarak yapiniz.

NOT: Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi, etli taze fasulye ile kabak dolmasinin ayni tencerede
pisirilmesi suretiyle iiretilen yoresel bir yemektir. Gaziantep mutfaginin ge¢misi eskiye dayanan
yemeklerinden olan Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi'nin i¢cinde bulunan kabak dolmalarinin
piringle hazirlanmasi, yemegin yaninda ayrica pilav pisirme ihtiyacin1 ortadan kaldirarak cografi
sinira 0zgul tiretim metodu olusmasini saglamistir. Bu sebeple Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi’nin
cografi siir ile in bagi bulunur.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: i/ ] 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 |«
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servisve | 5
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | 2
TAKDIR EDILEN PUAN

67



26. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI ANTEP SIVEYDIZi
COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR GAZIANTEP ILI
TESCIiL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER H
e 1,5-2 kg (ayiklanmis hali ¢ 900-1000 g stizme yogurt
500-600 g) taze sogan ¢ 50-60 g yag (sadeyag
e 1,5-2 kg (ay1iklanmis hali veya zeytinyagi)
500-600 g) taze sarimsak ¢ 5-6 g kuru nane
¢ 55-75 g nohut ¢ 1 adet yumurta
¢ 500-600 g kusbasi koyun eti e 2-3 g karabiber
¢ 10-15 g tuz
Gorsel 2.29: Antep Siveydizi
URETIM METODU

1. Nohutlar1 ayiklayiniz ve bir gece dnceden (6-8 saat) 1lik su ile 1slatiniz.

2. Eti yikayimiz ve {istlinii asacak kadar su ile tencereye koyunuz [Kaynamaya baslayinca suyun tizerinde
olusan kopiikler (kefler) et suyuna karistirilmadan kevgirle toplanir. ].

3. Etin lizerine nohut ve tuz ekleyiniz. Et ve nohudu iyice yumusayincaya kadar pisiriniz (1,5-2 saat).

4. Taze sogan ve sarimsaklar1 temizleyiniz ve beyaz kisimlari yesil boliime kadar yaklasik 3 cm
uzunlugunda dograyiniz.

5. Dogradiginiz taze sogan ve sarimsaklar1 et pistikten sonra tencereye ekleyiniz, kisik ateste
yumusayincaya kadar pisiriniz.

6. Yogurdu yumurta (sarisi ve beyazi beraber olacak sekilde) ile piirtizsiiz olana kadar karistiriniz.

7. Yogurdu, kisik ateste siirekli ayni yone dogru karistirarak 1sitiniz. Yogurt isinirken i¢ine yemegin
pisme suyundan azar azar ilave ediniz. Yogurdu, iyice 1sinip kabarmaya baslayinca karistirarak
yemege ekleyiniz.

8. Yemegi karistirmaya devam ediniz, bir tasim kaynatip yemegin altini kapatiniz.

SERVIS SEKLI: Sadeyag veya zeytinyagini kiiciik bir tavada kizdirip yagin icine nane ekleyiniz (Nanenin

yesil rengi cikmali ama asla yanmamalidir.). Naneli yagi yemegin iistiine gezdiriniz. Yemege karabiber

ekleyip yemegi servis yapiniz.

NOT: Gaziantep; Tarihi Ipekyolu iizerinde yer almasi, tarih boyunca bircok medeniyete ev sahipligi
yapmis olmasi ve kitlik zamaninda elde olani kullanma ¢abasi neticesinde zenginligine zenginlik katmis
bir mutfaktir. Taze sarimsak, taze sogan, et, nohut ve stizme yogurt kullanilarak yapilan Antep Siveydizi,
Antep mutfaginda yer alan sebzeli, yogurtlu yemeklerin en {inliilerinden bir tanesidir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wfene]20.0.
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 |[g
KRITERLERI VE On | Uygun Teknigi Temiz ve Zaman || . Servisve =
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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27.UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI GAZIANTEP DOGRAMA / ANTEP DOGRAMA
COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFi SINIR GAZIANTEP iLi
TESCIL URUN GRUBU YEMEK / YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER ¢ 100-150 g yesilbiber

* 500-600 g orta yagh » 100-150 g kirmizibiber

kusbag1 koyun eti ¢ 10-15ml/50-100 ml sumak
¢ 60-120 g nohut eksisi veya limon suyu

(6nceden 1slatilmis) « 10-15 g sarimsak
¢100-200 g sogan e 15-20 g tuz
*40-60 g domates salgasi e 3-5 g karabiber
¢25-40 g biber salcasi e 2-5 g kuru nane
+1-1,5 kg patlican * 20-40 g sadeyag veya
¢ 300-500 g domates tereyagi Gorsel 2.30: Gaziantep

Dograma / Antep Dograma
URETIM METODU

1. Kusbasi etleri iyice yikayip bir tencerede tizerine 4-5 bardak su ekleyerek pisiriniz (Etler haslanirken
suyun iist kisminda olusan képtikler alinir.).

. Onceden islatilmig nohutlari etlerin iizerine ekleyiniz. Et ve nohutlari, yumusayincaya kadar pisiriniz.

. Diger yandan sogan ve biberleri ince ince dograyiniz.

. Domates ve patlicanlari kiip seklinde dograyiniz.

. Sarimsaklarin kabuklarini soyup havanda déviiniiz.

U1 A W IN

. Etve nohutlar pistikten sonra bunlarin iizerine domates salcasi, biber sal¢asi, sogan, patlican, domates
ve biberleri ilave ediniz.

7. Yemege sumak eksisi veya limon suyu da ilave ederek kaynatiniz.

8. Patlicanlar iyice yumusadiktan sonra doviilmiis sarimsagi ekleyerek yemegi 10 dakika daha kaynatiniz.

SERVIS SEKLI: Tavada sadeyag veya tereyagini kizdirip yagin iizerine kuru nane ekleyiniz. Karisimi

yemegin iistiine dokiip yemegin servisini yapiniz.

NOT: Gaziantep Dograma / Antep Dograma; kusbasi et, haslanmis nohut ve patlican ile hazirlanan,
yaz aylarinda iiretilen yoresel bir sebze yemegidir. Gaziantep Dograma / Antep Dograma’'nin ayirt
edici ozelligini, yoreye 6zgl lretim metodu saglar. Gaziantep Dograma / Antep Dograma yorede
uzun gecmise sahiptir ve Gaziantep mutfagi ile ilgili yayimlanmis bircok yemek kitabi, tanitici film ve
makalede yer almistir. Bu sebeple yemegin cografi sinir ile tin bagi bulunur.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wef i) 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 = 20 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirhk |  Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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28. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI ISARETIN ADI GAZIANTEP ALENAZIGi / ANTEP ALENAZIGI

COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR GAZIANTEP iLi

TESCIL URUN GRUBU YEMEK / YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

¢ 100-150 g kozlenmis patlican

¢ 100-130 g stizme yogurt

e 1-2 g sarimsak (istege gore)

¢ 135-200 g koyun kiyma veya
koyun kusbasi et

¢ 20-25 g sadeyag ya da tereyagi

e 3-5 g kirmizi toz biber

Gorsel 2.31: Gaziantep Alenazigi /
Antep Alenazigi

URETIM METODU

1. Patlicanlar firinin sicakligina gore 10-15 dakika, her tarafi pisecek sekilde cevirerek kozleyiniz.
Kozlenmis patlicanlarin kabuklarini soyup patlicanlari ince ince dograyiniz (Gaziantep Alenazigi /
Antep Alenazigi Giretimi icin tohumsuz patlican tercih edilir.).

2. Tuzlanmis zirh kiymasi ya da kusbasi eti, mangala sigacak boydaki koseli veya yassi kebap sislerine
diziniz.

3. Kebabi har1 gegmis mangalda ayni yonde gevirerek pisiriniz.

4. Stizme yogurdun i¢ine istege gore sarimsak ilave ederek karistiriniz.

SERVIS SEKLI: Kozlenmis patlicanlari kalayli bakir sahana yerlestiriniz. Pathcanlarin iistiine siizme

yogurt karisimini ilave edip kisik ateste hafif 1sitiniz. Son olarak mangalda pisen kiyma ya da kusbasi

kebabi1 da koyup yemegin iistline toz biberli sadeyag veya tereyagini dokiip servisini yapiniz.

NOT: Antep Alenazigi / Gaziantep Alenazigi; kdzlenmis patlican, sizme yogurt, sarimsak ve koyun
eti (kusbasi ya da kiyma) kullanilarak hazirlanan yoresel bir yemektir. Yemegin tiretiminde tohumsuz
patlican tercih edilir. Ozellikle yaz aylarinda talep goren Antep Alenazigi / Gaziantep Alenazigi,
Gaziantep mutfaginin en ¢ok bilinen yemeklerindendir. Cografi sinira has iiretim yéntemi ve sunum
sekli, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle yemegin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: ) e/ 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 g
KRITERLERI VE On | Uygun Teknigi Temiz ve Zaman | .| Servisve =
PUANLAMA Hazirhk | Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN
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29. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI GAZIANTEP KABAKLAMA / ANTEP KABAKLAMA

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFi SINIR GAZIANTEP iLi

TESCIL URUN GRUBU YEMEK / YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

¢ 1,5-2 kg kabak * 30-75 g sadeyag veya

¢ 400-600 g parca et veya kemikli et zeytinyagi

¢ 100-150 g kuru sogan ¢ 8-10 g kirmizi toz biber

* 30-50 g domates salgasi e 3-7 g karabiber

¢ 30-50 g biber salgasi ¢ 1-4 g kuru nane

¢ 3-6 dis sarimsak
e 8-14 g limon suyu veya sumak eksisi

Gorsel:2.32: Gaziantep
Kabaklama / Antep Kabaklama

URETIM METODU

1. Etleri iyice yikayip tencereye koyunuz, etlerin lizerine soguk su ilave ediniz ve kaynatimiz (Etin
tizerinde olusan kopiikler alinir.).

2. Bir gece dnceden 1slatilmis nohutlar1 da tencereye ilave edip et ve nohutlari iyice yumusayincaya
kadar pisiriniz.

w

. Kabaklari soyunuz, i¢ ¢cekirdekleri ¢ikarip 2-4 cm biiyiikliigiinde dograyiniz.

. Pisen et ve nohudun iizerine kabaklari ve dogranmis sogani ilave ediniz.

5. Biber ve domates sal¢asini, yemegin bir miktar suyunu baska bir kapta karistirarak homojen hale
getiriniz. Karisimi yemegin iizerine ekleyiniz.

N

6. Istenen miktarda tuzu yemege ilave ediniz. Yemegi kabaklar yumusamaya baslayincaya kadar
tencerenin kapagi kapali sekilde pisiriniz.
7. Kabaklar yumusayinca yemege sarimsak ve limon suyu ya da sumak eksisi ilave ederek pisirme
islemini sonlandiriniz.
SERVIS SEKLI: Kizdirlmis sadeyag veya zeytinyaginin icine naneyi, karabiberi ve kirmizibiberi
karistirarak sos elde ediniz. Hazirladiginiz sosu yemegin tizerine gezdirip sicak olarak servisini yapiniz.

NOT: Gaziantep Kabaklama / Antep Kabaklama; mevsimine gore kislik veya yazlik kabaklarin et ve
nohutile birlikte pisirilmesi suretiyle yapilan, acili ve eksili bir yoresel yemektir. Mevsimine gore kislik
veya yazlik kabak kullanilarak tiretilen bu yemek icin ustalik becerisi gerekmektedir. Bu sebeplerle
Gaziantep Kabaklama / Antep Kabaklama’nin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: e/ e/ 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 L0 S 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirhk |  Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN
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30. UYYGULAMA SURE: 4 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI URFA (SANLIURFA) FRENK COMLEGI

COGRAFi ISARETIN TURU MAHRECG ISARETI]

COGRAFI SINIR SANLIURFA iLi

TESCIL URUN GRUBU YEMEK / YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER I

¢ 1 kg kusbas (fitil) et

e Yaklasik 6 adet ilikli ve etli kemik

¢ 5 kg domates

¢ 1 kg taze kirmizibiber (Sanliurfa biberi-isot)

* 100 g sadeyag

e 4 adet orta boy kuru sogan

e 2 bas sarimsak

¢ 1 adet orta boy patlican

e Yaklasik 1 cay kasig tuz

¢ 1 cay kasig1 yedi cesit baharat (Karabiber, targin,
kimyon, cemen, yenibahar, zencefil, karanfilden
olusur.)

Gorsel 2.33: Urfa (Sanhurfa) Frenk Comlegi

URETIM METODU

. Sarimsaklari dislere ayirip kabuklarini temizleyiniz.

= W N =

yarisini etlerin tizerine yerlestiriniz.

. Eti kusbasi, soganlar1 yemeklik seklinde dograyip sadeyagin icinde birlikte kavurunuz.
. Kirmizibiberi (isot), domatesleri ve patlicani iri sekilde kiip kiip dograyip hepsini karistiriniz.

. Comlegin tabanina ilikli ve etli kemikleri dizip dogranmis kirmizibiberi, domatesi ve patlicani karistirip

5. Onceden yagda kavurdugunuz sogan ve etlerin tamamini sebzelerin iizerine yayiniz ve yarisini

ayirdiginiz sebze karisimini, sarimsaklari ve tuz-baharat karisimini ¢omlegin tizerine ekleyip, kapagini

kapatip tas firinda 3 saat pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Pisen yemegi servis tabagina aliniz, yaninda piring pilavi ya da sade bulgur pilavi, taze

yesilbiber (Sanliurfa biberi-isot) ve dilimlenmis kuru sogan ile ayran esliginde servis yapiniz.

NOT: Urfa (Sanliurfa) Frenk Comlegi; yorenin iklim kosullarinda yetisen ivesi koyununun eti ve
susuz tarim ile iiretilen domatesi (yoresel dilde frenk), Sanlurfa biberi (isot) temel malzemeleri ile
birlikte toprak kapta (¢comlek) pisirilen, yore adu ile iin kazanan ve beseri unsurlarin etkisi ile varhigini

devam ettiren 6nemli bir yemektir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI:
DEGERLENDIRME 10 20 10
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi
TAKDIR EDILEN PUAN
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31. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFi ISARETIN ADI URFA (SANLIURFA) SU KABAGI YEMEGI
COGRAFI ISARETIN TURU MAHRECG ISARETI
COGRAFI SINIR SANLIURFA iLi
TESCIiL URUN GRUBU YEMEK / YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER
(8 Kkisilik)

¢ 3 kg su kabagi
e Yarim kg orta yagli parca koyun eti (tercihen kemikli et)
e 4-5 adet ilikli kemik
¢ 1 su bardagi nohut (6nceden 1slatilmis)
e Lezzetini ayarlamak icin 4 adet eksi narin suyu
(yvada 1 su bardagi koruk suyu)

Gorsel 2.34: Urfa (Sanlurfa) Su
Kabag1 Yemegi

URETIM METODU
. Su kabagini yikadiktan sonra kabagin sapini kesiniz.
. Su kabaginin govdesini ikiye bollip sonra kabagi dilimlere ayiriniz.
. Kabagin ¢ekirdeklerini iyice ayiklayip, kabugunun yesil kismini soyup kiip kiip dograyiniz.
. Eti kusbasi dograyimniz.

U o WO N =

. Lezzeti ayarlamak i¢in nar suyu kullanilacaksa narlari tanelerini ayirip, stizgecten gecirip suyunu
cikartiniz (Koruk suyu icin de ayni islem yapilir.).

6. Domatesleri yikayip siizgecte eziniz. Domateslerin suyunu sonra kullanmak tizere bir kaba aliniz
(Yemege su yerine domates suyu konulacaktir.).

7. Kusbasi eti, ilikli kemikleri, nohutlari, domates suyunu ve salcay1 tencerede pisiriniz.

8. Kaynayan yemegin icine su kabaklarini ve lezzetini ayarlamak i¢in nar suyunu ya da koruk suyunu,
sekeri ve tuzu katiniz.

9. Yemegi kisik ateste pisiriniz. Kabaklar yumusayip pisme kivamina gelince ocagin altin1 kapatiniz.

SERVIS SEKLI: Hazirladiginiz yemegi pilav, aya koftesi, iri yuvalak (yuvalah) esliginde taze isotla (biber)

Sservis yapiniz.

Aya koftesi: Sanlhurfa ilinde bulgurdan yapilan, yassi ve yuvarlak seklinde, ana yemeklerin yaninda

sunulan kofte cesididir.

iri yuvalak (yuvalah): Sanliurfa ilinde bulgurdan yapilan, biiyiik bilye seklinde olan ve ana yemeklerin

yaninda sunulan kofte ¢esididir.

NOT: Yore ile 6zdeslesen, kiiltlirel bilgi birikimi ile giiniimiize ulasan bir tiriin olan Urfa (Sanlurfa)
Su Kabag1 Yemegi; su konulmadan sadece domatesin suyu ve yemege adini veren su kabagi ile etli ve
sebzeli olarak yapilan yoresel bir yemektir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: e/ ] 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 |«
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servisve | =
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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32. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI iISARETIN ADI SIMSIPE

COGRAFi ISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR SIRNAK LI

TESCIL URUN GRUBU YEMEK / YEMEKLER VE CORBALAR

MALZEMELER

* 500 g koyun eti kiymasi

¢ 500 g piring

¢ 1 cay kasig1 tuz

e Yarim ¢ay kasig1 karabiber

* 1 yemek kasig1 siv1 yag

e Yarim ¢ay kasig1 biber

¢ 250 g pancar yapragi, ebeglimeci yapragi
veya asma yapragl

e 2 bas sarimsak

¢ 1 adet orta boy patlican

e Yaklasik 1 cay kasig tuz

¢ 1 cay kasig1 yedi ¢esit baharat (Karabiber,
tarcin, kKimyon, cemen, yenibahar, zencefil,
karanfilden olusur.)

Gorsel 2.35: Simsipe

URETIM METODU

1. Bitiin sebzeleri yikayip kabak, patlican, domates ve biberlerin {ist kismini a¢arak i¢lerini oyunuz.

Pancar yapraklarinin kalin damarlarini kesiniz.
. Soganlari sicak suda 5-10 dakika bekletip sonra tek tek a¢iniz.
. Kiymay, pirinci, tuzu ve baharatlari karistiriniz.

Ul » W N

tencerenin dibine yerlestiriniz. Yapraklarin icini doldurup sariniz.

. Soganlarin i¢ine hazirlanan icten koyup kendisini kapatabilecek sekilde diiriiniiz.

. Kabak ve patlicanlar1 doldurunca her ikisinin ag¢ik baslarini birbirine gececek sekilde tutturup

6. Buislem bittikten sonra sarma ve dolmalarin tizerine 3 bardak su ile ¢6ziinmiis sumak suyu dokiintiz,

Uzerine kilden yapilmis sarma-dolma tasi koyunuz. Suyunu c¢ekip pisince atesten indiriniz.

SERVIS SEKLI: Hazirladiginiz sarma ve dolmalar: servis tabagina diizgiin bicimde yerlestirip sicak

olarak servis yapiniz.

NOT: Simsipe; Sirnak ile 6zdeslesmis, tarihi cok eskilere dayanan, karisik bir dolma ve sarma yemegidir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI:
DEGERLENDIRME 10 20 10 10
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi
TAKDIR EDILEN PUAN
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MEYVE VE SEBZELER

@)
OLCME VE DEGERLENDIRME

A. Asagidaki ciimlelerin basindaki bosluga ciimleler dogruysa (D), yanls ise (Y) yaziniz.

1. ( ) Meyvelerden hazirlanan cografi isaret tescilli yiyecekler bulunduklari yorenin 6zelliklerini
tasir.

2. () Antalya Turung Kabugu Regeli’nin tadinda turun¢ meyvesine 6zg tipik acilik hissedilir.

3. ( ) Antep Dut Surubu / Gaziantep Dut Surubu kis aylarinda tiiketilen alkollii bir icecektir.

4. ( ) Oguzeli Nar Eksisi’nin iiretiminde bol miktarda tatlandirici ve koruyucu madde kullanilir.

5. ( ) Mudurnu Bal Kabakli G6zlemesi’'nin i¢ malzemesi tuzlu ve tatli olarak iki sekilde
hazirlanabilir.

6. ( ) Gaziantep Sarimsak Asi'nin yapiminda yerel tirtinler kullanilmaz.

7. () Afyonkarahisar ilinde labada bitkisinin yapraklarindan sarma yapilr.

8. ( ) Bayburt Eksi Lahana, yapiminda lahana tursusu kullanilan bir yemektir.

9. () Urfa Egkili, yorede yetisen tiziimlerden geleneksel yontemle tiretilen yoresel bir tursudur.

10. ( ) Gaziantep / Antep Firikli Acur Dolmasi, Gaziantep ilinin 6nemli tathlarindan biridir.

B. Asagidaki ciimlelerde verilen bosluklar: uygun ifadelerle doldurunuz.

11. Gaziantep Yogurtlu Patates / Antep Yogurtlu Patates’in ayirt edici 6zelligi servisinde lizerine
dokiilen sosun ..........oee. ile hazirlanmasidir.

12. Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi'nin igerisinde koyun eti bulunmasi nedeniyle servisinin

.. olarak yapilmasi gerekmektedir.

13. Pencer (Pazi1) Boranisi, ............... iline ait cografi isaret tescilli yemektir.

14. Zile Pekmezi hazirlandiktan sonra yumurta aki ile agartildigi icin ............... renktedir.

15. Kiitahya Kizilcik Tarhanasi’nin en 6nemli 6zelligi yapilis asamasinda. ................ pisirilmesidir.
16. Rize Pepecurasi hasat déneminde toplanan Isabella tiirii ................ kullanilmaktadir.

C. Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

17. Simsipe hangi ile ait cografi isaret tescilli yemektir?
A) Sanlhurfa
B) Sirnak
C) Tokat
D) Yozgat
E) Van
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18

19.

20.

21.

22.

2. OGRENME BIRIMi

. Asagidakilerden hangisi Uzlemeli Pilav’in malzemelerinden biri degildir?
A) Kirmizibiber B) Kuru liziim C) Nohut D) Pekmez E) Sadeyag

Domatesin tel siizgecte ezildikten sonra siiziiliip sadece suyunun kullanildigi mahrec¢
isaretli yemek hangisidir?

A) Gaziantep Kabaklama / Antep Kabaklama

B) Urfa Eskili

C) Gaziantep Yogurtlu Patates / Antep Yogurtlu Patates

D) Urfa (Sanlurfa) Su Kabagi Yemegi

E) Gaziantep Alenazigi / Antep Alenazigi

Asagidakilerden hangisi Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi’nin malzemelerinden
biri degildir?

A) Yagsiz kusbasi koyun eti

B) Taze fasulye

C) Haslanmis nohut

D) Domates

E) Biber

Asagidakilerden hangisi Antep Siveydizi yemeginin 6zelligi degildir?
A) Taze sogan ve taze sarimsak kullanilir.

B) Yag ile hazirlanan nane sosu ile servis yapilir.

C) Kirmizi et kullanilir.

D) Yogurt ve yumurta karisimi kullanilir.

E) Nohutun 6nceden 1slatilmasi gerekir.

Asagidakilerden hangisi Bayburt Kara Pancar yemegi malzemesi degildir?
A) Kurutulmus kemikli et

B) Yesil mercimek

C) Kurutulmus evelik otu

D) Bulgur

E) Kuru fasulye
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3.

OGRENME BIRIiMi

TAHILLAR VE YAGLI TOHUMLARDAN HAZIRLANAN
COGRAFI ISARET TESCILLi YEMEKLER

KONULAR

3.1. TAHILLAR VE TUREVLERINDEN COGRAFI ISARET TESCILLI YEMEKLER
HAZIRLAMA
3.2. YAGLI TOHUMLARDAN COGRAFI iSARET TESCiLLi YEMEKLERI HAZIRLAMA

NELER OGRENECEKSINiz?

1. Cografi isaret tescilli tahillar, yagl tohumlar ve tiirevlerinin neler oldugu

2. Tahillar, yagh tohumlar ve tiirevlerinden hazirlanan bazi cografi isaret tescilli
yemeklerin ayirt edici 6zellikleri

3. Tahillar, yagh tohumlar ve tiirevlerinden yapilacak cografi isaret tescilli yemekleri
lretim metoduna gore hazirlama, pisirme ve servis yapma

TEMEL KAVRAMLAR

bugday, bulgur, ¢orek otu, hashas, keskek, misir, nisasta, pilav, piring, susam, tahin,
tarhana, un, yarma, zeytin, zeytinyagi

HAZIRLIK CALISMALARI

1. Yasadiginiz yerde yetisen tahillar ve tiirevlerinden hangi yemekler
yapilmaktadir?

2. Cevrenizde yagh tohumlar ve tiirevleri kullanilarak hangi yemekler
hazirlanmaktadir?



3. OGRENME BiRiMi

GIRIS

Her tilkenin yemek kiiltiirii ve geleneksel yemekleri 6nemlidir, lilkeye 6zgii olarak bilinen bazi
yiyecek ve icecekler bulunmaktadir. Ulkemizin her yerinde sevilerek tiiketilen geleneksel gidasi
da tahil ve tiirevleridir. Tahil ve tiirevlerinden hazirlanan yemek kiltiirii arastirildiginda bu
kiltirtin Edirne’den Kars’a kadar hemen hemen ayni oldugu ancak yiyeceklerin iiretildikleri
cografi alanlarin, tahil tiirlerinin, kullanilan pisirme tekniklerinin, yapilis sekillerinin ve
servislerinin farkl oldugu goriilmektedir.

Ulkemizde yagh tohum yetistiriciligi ve elde edilen tiirevlerin kullanim alanlar1 giin gectikce
artmaktadir. Cografi bolgelerde yetistirilen yagli tohumlar bir¢ok yemegin yapiminda
kullanilmaktadir. Yagl tohumlar yetistirildigi bélgede yogun olmakla beraber farkl cografi
bolgelerde de tiiketilmektedir.

Cografi isaret tescilli tirtinler sayesinde tahillarda, yagh tohumlarda ve bunlardan elde edilen
tiirevsel yemeklerde kiiltlirel miras korunmakta; geleneksel bilgi ve deneyimler belgelenerek
asli bozulmadan gelecek nesillere aktarilabilmektedir.

Tahillar, toplumlarin temel besin grubudur ve 6nemli oranda besin 6gesi icermesi nedeniyle
saglikli beslenmenin dnemli bir parcasidir. Tahillar; bugday, arpa, piring, misir, cavdar, dari,
yulaf gibi bitkilerin tohumlaridir.

Tahillarin cesitli islemlerden gecirilmesiyle tahil tiirevleri elde edilir. Yemek hazirlamada en
cok kullanilan tahil liriinleri; bulgur, yarma, tahillardan elde edilen cesitli unlar, makarna ve
cesitleri, ekmek ve cesitleri, tarhana, nisasta, simit, kahvaltilik gevrek, pasta, borek, biskiivi
cesitleri vb. tirlinlerdir.

Tirkler tarih boyunca sagliga ve beslenmeye 6nem vermislerdir. Sahip olduklar1 damak
zevklerini de mutfak sanatlariyla birlestirmisler ayrica ¢ok genis cografyalara yayildiklari icin
cesitli kiilttirlerle etkilesim icine girmislerdir. Farkl kiiltiirlerin de etkisiyle mutfagin zengin
orneklerini biiytik bir ustalikla sergilemislerdir.

Tahil ve tiirevleri, tarihten gelen ¢ok zengin yemek cesitliligi icerisinde cografi isaretli birgok
yiyecegi bulunduran Tiirk mutfaginda en c¢ok tiiketilen gidalar arasinda yer almaktadir. Tahil
ve tlirevleri; ¢orba, pilav, dolma ve sarma, et yemekleri, salata, meze, tatlilar gibi yiyeceklerin
hazirlanmasinda bazen ana malzeme bazen de yardimci malzeme olarak kullanilmaktadir.
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TAHILLAR VE YAGLI TOHUMLAR

3.1.1. Cografi Isaret Tescilli Tahillar ve Tiirevleri

Ulkemizde her bolgenin cografi 6zelliklerine gére tahillar yetistirilmekte ve 6zelliklerine gére
tiiketilmektedir. Saglikli beslenmek, yemek cesitliligini arttirmak vb. nedenlerden tahillarin
tiirevlerine de liretim ve tiiketimde 6nem verilmektedir. Cografi isaret tescilli tiriinlerin hepsi
Tiirk Patent Enstitiisti sayfasinda bulunmaktadir ve zaman gegtikce yeni tescil alan tiriinler de
listeye eklenmektedir. 2021 y1l1 A§ustos ayina ait cografi isaret tescilli tahil ve tiirevleri Tablo
3.1’de verilmistir.

Tablo 3.1: Cografi isaret Tescilli Tahillar ve Tiirevleri

COGRAFI ISARET TESCILLi TAHILLAR VE TUREVLERI

NO COGRAFI ISARET ADI COGRAFI ISARETIN TURU ~ COGRAFI SINIR
1  Antep Bulguru (Gaziantep Bulguru) Mahreg isareti Gaziantep
2 Antep Firigi Mense Ad1 Gaziantep
3 Bolu Kibriscik Pirinci Mense Adi Bolu
4  Bolu Kizilcik Tarhanasi Mahreg isareti Bolu
5  Ipsala Pirinci Mense Adi Edirne
6  Karacadag Pirinci Mense Adi Diyarbakir
7  Kastamonu Siyez Bugday1 Mense Adi Kastamonu
8 Kastamonu Siyez Bulguru Mense Adi Kastamonu
9  Kastamonu Siyez Unu Mabhreg Isareti Kastamonu
10 Konuralp Pirinci Mense Adi Diizce
11 Kitahya Kizilcik Tarhanasi Mabhrec Isareti Kiitahya
12 Maras Tarhanasi Mahreg Isareti Kahramanmaras
13 Mardin Bulguru Mense Adi Mardin
14  Mugla Goce Tarhanasi Mahreg Isareti Mugla
15 Tosya Pirinci Mense Adi Kastamonu
16 Usak Tarhanasi Mense Adi Usak

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Cografi isaret tescilli tahil ve tlirevlerinin ¢evrim ici (online) satis yapildigi sitelerdeki ilgili sayfalari
ziyaret ediniz. Satis1 yapilan cografiisaret tescilli tahil ve tiirevi iiriinlerin agiklamalari ve hikayelerini

arastiriniz. Aragtirma sonuglarini sinifta paylasiniz.

3.1.2. Tahillar ve Tiirevlerinden Hazirlanan Cografi isaret Tescilli Yemeklerin
Ayirt Edici Ozellikleri

Ulkemizde bazen tescilli bazen de tescili olmayan tahillar ve tiirevleri kullanilarak c¢orba,
pilav, dolma ve sarma, et yemekleri, salata, meze, tath gibi cografi isaret tescilli yemekler
hazirlanmaktadir.
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3. OGRENME BIRIMi

Dedebag Keskegi / Karacasu Keskegi

Dedebag Keskegi / Karacasu Keskegi; asil meslegi cobanlik olan Dedebag ismindeki bir hayirseverin
bolgeden gecen kervanlara, yoksul ve kimsesizlere kendi eliyle yapip ikram ettigi bir yemektir. Bu
sebeple giiniimiize kadar “hayir yemegi” olarak gelmistir. Karacasu ilcesi Dedebag Yaylasi’'nda
her sene agustos ayinin son haftas1 “Dedebag Keskek Hayr1” olarak bilinen bir organizasyonda
Dedebag Keskegi / Karacasu Keskegi yapilir.

Gorsel 3.1: Dedebag Keskegi / Karacasu
Keskegi

Dedebag Keskegi, uzun siire ve ustalik gerektiren
bir usulle doévilerek yapilir. Keskegin pistiginde
macun kivaminda ve sakiz gibi uzamasi gerekir.
Keskek yapilirken et ve bugday homojen olarak (sulu
olmayacak sekilde) 6zdeslestirilir (Gorsel 3.1). Genel
olarak odun atesinde ve bakir kazanlarda yapilmasi
nedeniyle tiitsiilii, kendine has bir lezzeti bulunan
tahil yemegidir. Dedebag Keskegi; yedi asir dnceki
usulle ve ayni bilesenler (malzemeler) kullanilarak
yapilir, yemegin yapiminda mekanik veya elektrikli
bir alet kullanilmaz. Dedebag Keskegi'nin iiretim
metodu, doviilerek yapilmasi ve yapiminda kullanilan
bilesenler ayirt edici 6zelliklerindendir.

Baz1 tahil yemeklerini hazirlamaya baslamadan once mutlaka 6n hazirlik islemleri
yapilmalidir. On hazirhk islemleri yapilmadan pisirilen bazi tahil yemeklerinin (keskek,
tarhana, pilav vb.) kivam, lezzet, koku, piskinlik ve goriiniis yoniinden nasil olabilecegini
degerlendiriniz. Fikirlerinizi sinifta paylasiniz.

Gorsel 3.2: Gaziantep Simit Kebabi /
Antep Simit Kebabi
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Gaziantep Simit Kebabi / Antep Simit Kebabi

Gaziantep Simit Kebab1 / Antep Simit Kebabi
“UNESCO Yaratict Sehirler Agi’na dahil edilen
Gaziantep ilinin yemek kiiltlirii icinde yer alan
kebaplardandir (Gorsel 3.2). Gaziantep iline 6zgi
iiretim metodu bulunan bu kebap, cografi sinir ile iin
bagi bulunan tahil tiirevi icerikli yemektir. Gaziantep
Simit Kebab1 / Antep Simit Kebabi'nin iiretiminde
zirh kiymasi, simit (ince bulgur), kuru sarimsak,
toz kirmizibiber, kimyon, kuru nane (istege bagl),
karabiber ve cam fistig1 (istege bagli) kullanilir.
Kebap odun komiirli mangal atesinde pisirilir.
Kebabin tiretiminde kullanilan ince bulgur 289 say1
ile tescilli Antep Bulguru / Gaziantep Bulguru’dur.




Maras Tarhanasi

Maras Tarhanasi; yapiminda uygulanan bazi farkh
islem basamaklari, dogal katkilar1 ve tiiketilme
aliskanliklari nedeniyle tilkemizin degisik yorelerindeki
tarhanalardan ayrilmaktadi. Maras Tarhanasi
yapilirken 6nce bugday dévmesi, su ile pisirilir. Sonra
kekik istege baglh olarak ¢orek otu, ceviz, badem, biber
vb. baharatlar ve yogurt pismis dovme (yarma) asina
karistirilir. Yogurdun pisirilmemesi ve igine kekik ile
istege baglh olarak ¢orek otu, ceviz, badem, biber vb.
baharatlarin katilmasi1 Maras Tarhanasi'nin ayirt edici
ozelliklerindendir. Maras Tarhanasi; cografi sinirda
sazlik cubuklarla dokunmus hasir, sergi tiirii ya da
plastik ¢iglara serilip kurutulur ve servise hazir hale
getirilir (Gorsel 3.3).

Murtuga

Murtuga; un, yumurta, tereyagl ve tuz karisiminin
pisirilmesiyle elde edilen tahil tiirevi icerikli yemektir
(Gorsel 3.4). Murtuga, Van cografyasinda yore halkinin
savas ortaminda kit imkéanlarla ve basit malzemelerle
lezzetli, doyurucu bir yiyecek olusturma ihtiyacindan
dogmustur. 2014 y1li Haziran ayinda diizenlenen agik
alan kahvalti etkinliginde 51 bin 793 kisiyle diinyanin
en kalabalik sofrasi olarak Guinness Rekorlar Kitabi'na
giren Van kahvaltisinin meniisiinde Murtuga da yer
almistir. Uriiniin yorede yemek olarak tiiketilmesinin
yani sira “gorek ici” olarak da kullanilmasi (Corek
yapiminda i¢ malzeme olarak da kullanildigindan bu
isimle anilmaktadir.) ayirt edici 6zelliklerindendir.

Usak Tarhanasi

Usak Tarhanasi; bugday unu, tam yagh yogurt,
kirmizibiber, sogan, domates ve nanenin karisimi ile
hazirlanan hamurun en az 21 giin fermente edildikten
sonra temiz bez Tlzerine serilip belli araliklarla
boyutu kiiciiltiilerek golgede kurutulmasiyla yapilan,
granil yapida bir tarhana gesididir (Gorsel 3.5).

Usak Tarhanasi’nin fermantasyonu, Usak ilinin iklim
kosullar1 nedeniyle daha diisiik sicaklikta ve daha uzun
stirede gerceklesir.

TAHILLAR VE YAGLI TOHUMLAR

Gorsel 3.3: Maras Tarhanasi

Gorsel 3.4: Murtuga

Gorsel 3.5: Usak Tarhanasi



3. OGRENME BIRiMi

Uzun siirecte mayalanma saglayan mikroorganizma
cesitliligi yiikselir ve tarhananin lezzeti artar. Usak
Tarhanasi’nin yapiminda, diger yorelerdeki tarhanalara
nazaran yogun biber kullanilir. Bu sayede istah agic1 6zellik
kazanan Usak Tarhanasi ve Usak Tarhanasi ¢orbasi hem
bolgeye iin kazandirmis hem de bolgenin gastronomi
turizmine katki saglamisdir (Gorsel 3.6).

Gorsel 3.6: Usak Tarhanasi ¢orbasi

Anadolu kiiltliriiniin 6nemli lezzeti olan tarhananin yapimi bélgeden bolgeye hatta yoreden
yoreye farklihk gostermektedir. Her yorede siklikla tiiketilen tarhananin yorelere gore
farklilasmasinin nedeni; yoresel olarak kullanilan ham maddedeki degisiklikler, yapilis
yontemlerinin degismesi, sunum ve farkl isimler ile anilmasidir.

Ulkemizde iiretilen tarhanaya benzer iiriinler baska iilkelerde de iiretilmektedir. Ornegin
Tiirkistan’da géce, Misir, Suriye, Liibnan ve Urdiin’de Kishk, Irak’ta kushuk, Yunanistan'da
trahanas ve Macaristan’da tahonya tarhanaya benzer tirtinler arasinda sayilabilir.

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Tirkiye’deki tarhana cesitlerini, tarhanalarin 6zelliklerini, yapilislarini ve cografi isaret
alip almadiklarini arastiriniz. Elde ettiginiz bilgileri sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

iskilip Dolmasi

Corum ilinde 6zel giinlerde hazirlanan iskilip Dolmasi
geleneksel bir tahil yemegidir. Iskilip Dolmasi’min sunumu
dayillardan beri kendine 6zgii usule gore yapilmaktadir.
Bu yemegin servisi; bakirdan yapilmis, kalayli, biraz
cukurca tepsi gibi olan, lenger denilen 6zel dolma kabinda
yapimaktadir. Lenger'e ilk dnce dolma olarak adlandirilan
ic pilav eklenir. Etin suyu pilav lizerine dokiilerek pilav

terbiye edilir. Pilavin iizerine etler yerlestirilip yemek
servise hazir hale getirilir (Gorsel 3.7). Iskilip Dolmasi’nin

Gorsel 3.7: iskilip Dolmasi

yaninda bu yemegin hazmini kolaylastiracak sirkeli salata
ikram edilir. Yemek sicak olarak servis yapilir. Yemek yapilacak alanda siirekli bir buhar

tahliyesi olacagindan yemegin acik alanda veya olduke¢a genis bir kapali alanda yapilmasi
gerekmektedir. Yorede saray yemegi olarak da adlandirilan iskilip Dolmasi’nin yapiminda
kullanilan malzemeler, Iskilip'te yillarin1 bu ise vermis usta ascilar tarafindan pisirilme bicimi,
pisirme islemi i¢in kullanilan arag¢ gereglerin yemege 6zel olarak tiretilmesi, sunum sekli ve
diigiin geleneklerinde yapilmasi gibi etkenler ayirt edici 6zellikleridir.
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33. UYGULAMA SURE: 4 Ders Saati

COGRAFI ISARETIN ADI ADAPAZARI DARTILI KESKEK

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR SAKARYA iLI

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR

MALZEMELER

e 6-7 1 siit

e 1 adet tavuk e 1/2 tath kasig1 tuz

e 15 kg asurelik bugday *3/21su

(Yaklasik 10-12 saat once  * 2 yemek kagi81 tereyagi

yikanarak islatilmis e Cay kasiginin ucu ile karabiber
olmalidir.) e Cay kasiginin ucu ile kirmizibiber

¢ 1 bas orta boy sogan

Gorsel 3.8: Adapazari Dartili Keskek
URETIM METODU

1. Olgiilii siitii kaynatmadan énce 1,5-3 saat aras1 bekletiniz. Siitiin iizerinde olusan yagh tabakay1 alarak
tencerede biriktiriniz. Tencere icindeki hafif yagli tabakay, hafif atesli ocakta kirmizi rengi alincaya
ve ylizeyinde gozenekler olusuncaya kadar kaynatiniz. Yagin yiizeyinde olusan kirmizi renkli bolimii
bir kap icine bosaltip burada donmasini bekleyiniz. Yagli boltim iistte, tortu ise altta kalacak bicimde
karisimin donmasini gézlemleyiniz (Elde edilen bu tiriine darti denilmektedir.).

2. Bir biitiin tavugu tencerede 1,5 saat haslayip daha sonra ilimaya birakiniz.

w

. Yaklasik 10-12 saat 6nceden yikayip 1slattiginiz ve sismesini sagladiginiz bugdayi tenceredeki tavuk
suyuna ekleyiniz (Tavuk suyu az ise bugdayin lizerini 6rtecek kadar su ilave ediniz.).

. Bugday pismeye devam ederken 1lik hale gelen tavugu kemiklerinden ayiriniz.

. Tavuguy, ince ve yarim kibrit ¢opii biiyiikliigiinde parcalar halinde didikleyiniz.

. Tavuk pargalarini hazirladiktan sonra kaynamaya devam eden bugdayin i¢ine ekleyiniz.

N O U1

. Pismeye devam eden malzemeyi tahta kasikla ezerek bugdayla eti birbirine yediriniz.

SERVIS SEKLI: Keskegi, kivamini alip koyulastigi zaman servis tabagina aliniz. Bir tavanin icinde
tereyagini kavurunuz. Yagin tizerine 6nceden hazirladiginiz dartiyi, kirmizibiber ve karabiberi ekleyiniz,
hazirladiginiz keskegin tizerine dokiiniiz. Keskegi sicak olarak servis yapiniz.

NOT: Adapazari Dartili Keskek; diigiin, siinnet, bayram gibi 6zel glinlerde pisirilen ve konuklara
ikram edilen yéresel tahil yemegidir. Uriiniin ayirt edici 6zellikleri; tavuk eti ile yapilmasi ve iiriinde
Adapazar1 yoresine 6zgi olarak hazirlanan kizdirilmis tereyaginda kirmizibiber ve karabiber ile
hazirlanan dartinin kullanilmasidir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wef i) 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 = 20 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirhk  Kullanma Diizenli Calisma = Kullanimi Sunum @ 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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34. UYGULAMA SURE: 4 Ders Saati

COGRAFI ISARETIN ADI BARTIN PIRINCLI MANTISI

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR BARTIN ILI

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

Hamur i¢gin ¢ 60 g (bir bag) maydanoz

e 1 kg bugday unu ¢ 10 gtuz

e 3 yumurta ¢ 10 g karabiber

10 gtuz ¢ 100 ml su

¢ 500 g 1ilik su e 15 g tereyagi

i¢ Harg icin e 20 ml siv1yag

¢ 500 g kiyma e 3-5 su bardag tavuk ya da et suyu

* 3 kuru sogan (tepsinin buyiikligiine gore ve

* 250 g piring mantilarin tizerini 6rtecek kadar)

. < Gorsel 3.9: Bartin Piringli Mant
« 150 g eritilmis tereyag orse artin Piringli Mantisi

URETIM METODU

1. Un, tuz, su ve yumurtalari karistirarak ele yapismayacak kivamda hamur hazirlayiniz.

2. Hamuru bes esit par¢aya ayiriniz, parcalari yuvarlayiniz ve hamurun tstiini 6rterek dinlenmeye
birakiniz.

3. Tavaya siv1yag ve tereyagi, kiip seklinde dogranmis soganlari, 5 dakika sonra da kiyma, karabiber ve
tuzu ekleyerek kavurunuz. Karisima pirinci ve suyu ilave ediniz. Karisimi suyunu ¢ekinceye kadar
pisiriniz. Ince dogranmis maydanozlar da ekleyip i¢c harc kenara aliniz.

4. Dinlenen beg adet hamuru bérek hamuru inceliginde acip 3-4 cm genisliginde kare olarak kesiniz.

5. Hamurlarin ortalarina i¢ hargtan birer tatl kasig1 koyup hamurlara bohga sekli veriniz.

6. Bohca seklindeki hamurlar1 ters cevirerek yaglanmis tepsiye diziniz ve ocak iizerinde altiist
dondiirerek kizartiniz. Mantilar kizarinca tizerine sicak olarak tavuk veya et suyu dokiiniiz.

7. Tepsinin Gizerini kapatarak mantilar suyunu ¢ekinceye kadar pisiriniz (Mantilarin dis yiizeyleri cok
yumusak olmamal, biraz sert kalmahdir.).

SERVIS SEKLI: Pisen mantilarin iizerine eritilmis tereyagi dokiiniiz. Mantilar1 tabakta porsiyonladiktan

sonra tercihe gore sade, tavuk parcalariyla ya da yogurtlu olarak servis yapiniz.

NOT: Bartin Piringli Mantisy, yore adi ile 6zdesleserek tin bagi kazanan piringli yoresel mantidir.
Bartin Pirincli Mantisi'nin farkli servis sekilleri i¢in cografi isaret tescil belgesini inceleyiniz.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: /o) 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 g
KRITERLERI VE On  Uygun Teknigi Temiz ve Zaman | . Servisve =
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma = Kullanimi Sunum @ £
TAKDIR EDILEN PUAN
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35. UYGULAMA SURE: 2 Ders Saati

COGRAFI ISARETIN ADI GAZIANTEP / ANTEP FIRIK PiLAVI

COGRAFi ISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR GAZIANTEP iLi

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

e 2 su bardagi Antep Firigi

e 1 su bardagi pilavlik Antep Bulguru

e Tuz (Miktar tercihe bagldir.)

¢ 10-15 g karabiber

 3-4 yemek kasig1 sadeyag / tereyagi

/ zeytinyagi

¢ 1 cay bardag1 haglanmis nohut (istege baghdir.)
¢ 1 adet kirmizibiber (istege ve mevsimine baglidir.)
e 3 su bardagi sicak su + 2 bardak sicak su

* 100 g haslanmis parca et (istege baghdir.)
Gorsel 3.10: Gaziantep / Antep Firik Pilavi

URETIM METODU

. Tencereye 3 su bardagi sicak su koyunuz.
. Suyun lizerine 6nceden ayiklanmis ve yikanarak suyu siiziilmis firigi ekleyiniz, 10-15 dakika kaynatiniz.

. Yikanip suyu siiziilmus bulguru kaynamasi devam eden firige ekleyip karistiriniz.

W N =

. Karisimin tizerini iki parmak gececek kadar (2 bardak) sicak suyu karisima ekleyiniz. Bu asamada
istege gore haslanmis nohut ve iri dogranmis kirmizibiberi de karisima ekleyiniz.
5. Tencerenin icine tuz ekleyerek kapagini kapatiniz ve pilavi kivama gelene kadar kisik ateste 15-20
dakika pisiriniz.
SERVIS SEKLI: Ayr1 bir tavada yag eritiniz ve pilavin tizerine gezdirerek dékiiniiz. Daha sonra karabiber
serpip pilavi karistiriniz. Pilavi 10 dakika dinlendirdikten sonra istege gore tizerine haslanmis parca
et kapatarak servis yapiniz.

NOT: Bu pilavin iiretiminde Gaziantep ilinde iiretilen ve cografi isaret tescili alan Antep Firigi
ile Antep Bulguru kullanilir. Antep Firik Pilavi “UNESCO Yaratici Sehirler Agi"na kabul edilmis olan
Gaziantep ili mutfaginin en ¢ok bilinen tahil tiirevli yemeklerindendir. Gaziantep / Antep Firik Pilavi
etli ya da etsiz olarak 2 farkli iiretim metodunda hazirlanmaktadir. Yukarida etsiz Gaziantep / Antep

Firik Pilavi'nin recetesi verilmistir, etli recetesi icin cografi isaret tescil belgesini inceleyiniz.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wef ] 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 |e
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servisve =
PUANLAMA Hazirlik Kullanma Diizenli Calisma ' Kullanimi Sunum @ £
TAKDIR EDILEN PUAN
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36. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI KAHTA BULGUR PIiLAVI

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR ADIYAMAN ILi

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

e 5 su bardagi su
e 2 su bardag iri taneli pilavlik bulgur

(Tercihen Adiyaman ilinde yetistirilen olmalidir.)
e 1 adet biitiin tavuk

(Tercihen Adiyaman ilinde yetistirilen olmalidir.)
e 1 bas sarimsak
e 1 cay kasig1 karabiber
« 3 yemek kasig1 tereyagi
e Yeterince tuz

Gorsel 3.11: Kahta Bulgur Pilav1

URETIM METODU

1. Tavugu yikayiniz, temizledikten sonra tencereye koyunuz.

2. Uzerine yeterince tuz ve su ilave ettiginiz tavugu haslamaya birakiniz, haslaninca tencereden aliniz.
3. Tavugun tencerede kalan suyundan 1 ¢ay bardagi kadar (ezilmis / tuzlanmis sarimsakla tirit yapmak

icin) ayiriniz.

4. Bes su bardagi tavuk suyuna iri taneli pilavlik bulguru ekleyerek pisiriniz.

5. Tavuk etlerini didikleyiniz.

6. Bir tavada tereyagini eritip tavuk etlerini bir stire bu yagda kavurunuz.
SERVIS SEKLI: Hazirladiginiz sarimsakli tavuk suyunu pisen pilavin tizerine gezdirerek dokiiniiz. Daha

sonra, kavurdugunuz tavuk etlerini pilavin tizerine dizip pilavi servis yapiniz.

NOT: Glintimiizde bu pilavin iiretimi daha ¢ok bayram, diigtin vb. 6zel glinlerde ayrica bazi gida satis

ve toplu tiiketim yerlerinde yapilir.

Kahta Bulgur Pilavi’'nin hazirlanmasinda tavuk eti, iri taneli pilavlik bulgur, sarimsak ve karabiber
kullanilmasi; uygulanan tiretim metodu ile pilavin kendine has sar1 rengi, tat ve kokusu tahil tiirevli bu

yemegin en karakteristik 6zelliklerindendir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wif i) 20...
DEGERLENDIRME 1y 2 & & il 20 |g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirlik Kullanma Diizenli Calisma = Kullanimi Sunum @ &
TAKDIR EDILEN PUAN
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37. UYGULAMA SURE: 2 Ders Saati

COGRAFi ISARETIN ADI RiZE MUHLAMASI

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC iSARETI

COGRAFi SINIR RIZE iLI

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

¢ 200 g tereyagl

¢ 150 g misir unu

¢ 200 g az yaglh kolot peyniri
e5gtuz

¢ 240 ml su

Gorsel 3.12: Rize Muhlamasi

URETIM METODU

. Olciilii tereyagi, misir unu ve tuzu bakir sahanda tahta kasikla kavurunuz.

. Karisimda istenen esmerligi elde edince kenarlardan ortaya dogru, kaynamis su ilave ediniz.

. Homojen bir karisim elde edinceye kadar malzemeleri karistiriniz, ocagin isisini kisiniz.

. Muhallebi kivamina ulagan karisimi ince ince aralaymmz. Onceden hazirladigimz kolot peynirini

W N =

karisimin lizerine diziniz.
5. Peynirleri karistirmadan kasikla hafifce ice dogru bastiriniz.
6. Peynirleri yerlestirdikten sonra kisik olan ocagin 1sisini tam aginiz.
7. Muhlamay1 10-15 saniye kadar pismeye birakiniz ve ocagin tizerinden aliniz.
SERVIS SEKLI: Rize Muhlamasi'n, pisirmis oldugunuz bakir sahanda ve sicak olarak servis yapiniz.

NOT: Karadeniz yoresinin sahip oldugu pek cok kiiltiirel degerden biri de ydre mutfaginin vazgecilmez
temel gidasi olarak kabul edilen misirdir. Misirin; yoredeki yemeklerin temel malzemesi olarak
kozlemesi, haslamasi ve ekmegi yapilir. Corbalarda, yemeklerde ve tatlhilarda katki malzemesi olarak da
kullanilir. Rize Muhlamasi, yérenin kahvalti ve diigiin yemekleri arasinda yer alir. icinde bulundurdugu

misir unu 6zelligi ile uzun yillardir tiretilen tahil tiirevli yoresel bir yemektir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wwef ] 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman L " Servisve =
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma ' Kullanimi €22€% " Sunum ]
TAKDIR EDILEN PUAN
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38. UYYGULAMA SURE: 3 Ders Saati
COGRAFI iSARETIN ADI URFA YUMURTALI KOFTE
COGRAFi ISARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR SANLIURFA iLi
TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER
« 500 g koftelik bulgur » 150 g yesil sogan
(Tr. Durum) ¢ 100 g sadeyag

e 230 g Sanlhurfa Biberi (isot)
» 80 g domates salcasi

¢ 1 adet kuru sogan (100 g)

¢ 1 g karabiber

e 2 g targin

e8gtuz

¢ 1 demet maydanoz

URETIM METODU

¢ 4-6 adet yumurta

e 2 gtuz

¢ 10 adet acik ekmek (lavas)
ya da yufka ekmek
(sac ekmegi)

Gorsel 3.13: Urfa Yumurtal Kofte

1. Dogradiginiz kuru sogan, sal¢a, Sanlurfa Biberi, tuz, karabiber, tarcin ve suyu kofte yogurmak igin
o0zel yapilmis kalayli bakir legene ekleyip macun haline gelinceye kadar yaklasik 5 dakika yogurunuz.
2. Yogurdugunuz karisima koftelik bulguru yavas yavas ekleyiniz. Karisimi baska bir malzeme ve su
eklemeden bulgurun sertligi kayboluncaya kadar yaklasik 20-25 dakika yogurmaya devam ediniz.
. Yogurma siiresinin bitmesine yaklasik 5 dakika kala yagda yumurtanin hazirligina baslayiniz.
. Karistirma kabina kirdiginiz yumurtalari tuz ile iyice ¢cirpiniz.
5. Yeterince 1sinan (kisik ateste kopiirtiilen) sadeyaga hazirlanan yumurtalar ilave edip iki tarafi

S W

kizarincaya kadar pisiriniz.

6. Yogurma islemini tamamladiginiz kofteyi biraz suyla yumusatip kofteye yesillik (ince kiyilmis yesil
sogan ve maydanoz) ekleyerek karistiriniz.

7. Yagda pisen yumurtalar1 yagi ile birlikte sicak olarak fazla ezmeden kofteye azar azar ilave edip
kofteyle karismasini saglayiniz.

SERVIS SEKLI: Kofteyi tabaklara topak seklinde koyunuz. Kéftenin yaninda icecek olarak genelde ayran
tercih ediniz. Urfa Yumurtali Kéftesi'ni bolca taze yesillik [mevsimine gore has (marul), nane, hardal,
tere, pirpirim (yabani semizotu), kuzukulag, turp, salatalik, domates, lahana, asma yapragi vb.], acik
ekmek (lavas) ya da yufka ekmek (sac ekmegi] ile servis yapiniz.

NOT: Sanlurfa yoresinde ¢ig kofte, yumurtal koéfte, mercimekli kofte, frenkli (domatesli) kofte,
yaglh kofte gibi kofte cesitleri bulunmaktadir. Yorede sonbahar ve kis aylarinda genellikle ¢ig kofte,
ilkbaharda mercimekli ve yumurtal kofte, yaz aylarinda ise yumurtah kofte tercih edilir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wif ) 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servisve =
PUANLAMA Hazirlik Kullanma Diizenli Calisma ' Kullanimi Sunum @ 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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39. UYGULAMA SURE: 2 Ders Saati

COGRAFI ISARETIN ADI URFA ZERDESI

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR SANLIURFA iLi

TESCiL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI,

HAMUR ISLERI, TATLILAR

MALZEMELER

¢ 1 su bardagi piring

e 2 su bardagi toz seker

e 1 tutam haspir ¢icegi

¢ 4-5 su bardagi su

¢ 1 kahve fincani giil suyu veya
1 damla giil yag (istege bagli)

Gorsel 3.14: Urfa Zerdesi
URETIM METODU

1. Tencereye pirincin 6zelligine gore su koyup kaynatiniz.
2. Yikanmis pirinci tencereye ilave ederek pisiriniz.
3. Piring pisince sekeri ekleyiniz ve pirinci kisik ateste yaklasik 10 dakika daha pisiriniz.
4. Ayt bir kapta haspir ¢icegini yaklasik 1 bardak sicak suda eritiniz veya kaynatiniz (Bitki rengini
suya verince su slizliliip tencereye eklenmelidir.).
SERVIS SEKLI: Orta yogunlukta kivam alan zerdeye istege bagh olarak giil suyu veya giil yag: ilave
ediniz. Zerdeyi sunum kaplarina aliniz ve soguduktan sonra servis yapiniz.

NOT: Urfa Ser’iyye sicillerindeki vakiflarla ilgili kayitlardan 204, 205, 218 ve 225 no’lu Ser’iyye
sicillerinde 1845-1899 yillar1 arasinda Urfa’da tesis edilen vakiflar tizerinde durulmakta ve Urfa
Zerdesi'nin yapilan ikramlarin arasinda yer aldig1 belirtilmektedir.

Urfa Zerdesi; 6zellikle diiglin, nisan, siinnet, hac yemegi vb. 6zel glinlerde ve bayramlarda sunulan;
vazgecilmez, yoresel tahil igerikli tath ¢esididir. Zerdenin iiretim metodunda 6zellikle renk ve aroma
vermesi amaci ile yorede yetisen haspir cicegi (cicek ta¢ yapraklari) kullanilmaktadir. Urfa Zerdesi, bu
sebeple benzer tathlardan farklidir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wef i) 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 = 30 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirhk  Kullanma Diizenli Calisma = Kullanimi Sunum @ 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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40. UYYGULAMA SURE: 4 Ders Saati

COGRAFi iSARETIN ADI YUFKALI KONURALP PiLAVI

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR DUZCE iLi

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

¢ 8 su bardagi Konuralp Pirinci
¢ 1 kg kemik (6 su bardagi
kemik suyu icin)

e %5 su bardagi sivi yag

e 1 cay kasig1 karabiber

e 1 tath kasig1 tuz

. 1"kg dana kusbasi et - e {

et den haslahip yemek kasig1 salamura tuz
didiklenmelidir.)

* % kg nohut (Onceden

haslanmalidir.)

e 6 su bardagi su
e Ev isi yufka veya ince lavas

= - Gorsel 3.15: Yufkali Konuralp Pilavi
URETIM METODU

ON HAZIRLIK
Kemikleri tencereye koyunuz (Kemikler bir gece dnceden iyice yikanip soguk suda bekletilir.). Kemikleri
listiinii kapatacak miktarda suyla birlikte iligi ¢ikincaya kadar kaynatiniz (Kaynatma islemi diidiiklii
tencerede 1-1,5 saat, normal tencerede 3-4 saat siirer.). Kaynattiginiz kemiklerin suyunu tortularindan
arindirmak tlizere bir kabin icine siiziiniiz.
PiLAVIN HAZIRLANMASI
1. Pirinci salamura tuzla birlikte 1lik suda 1-2 saat bekletiniz. Pirin¢leri kirmamak i¢in siizgecte el
degdirmeden soguk suyla durulayiniz.
2. Siiziilmus kemik suyunun iizerine 6 su bardagi su ilave edip kaynatiniz.
3. Kaynayan suya dnceden haslanmis nohut, haslanip didiklenmis kusbasi et, tuz ve karabiberi ekleyerek
karisimi kaynatiniz.
4. Islatilan piringleri karisima ilave ediniz, kisik ateste 10-15 dakika suyunu ¢ekinceye kadar pisiriniz.
5. Atesten aldiginiz pilavi bir oklava yardimiyla icten disa dogru yavasca karistiriniz, 30 dakika
demlenmeye birakiniz (Pilav tenceresini bir sofra bezine sararak pilavi demlendiriniz.).
SERVIS SEKLI: Ev isi yufka veya ince lavasi 11k suda 1slatiniz ve sofra bezine sararak servise kadar
yumusak kalmasini saglayiniz. Demlenen pilavi bir tepsiye aktariniz, pilavin iistline yufka veya ince
lavas serip servis yapiniz.

NOT: Yufkali Konuralp Pilavi, cografi isaret olarak 438 sayu ile tescilli Konuralp Pirinci kullanilarak
tiretilir. Gegmisi Osmanli donemine dayanan, dzellikle diigiin, kandil gibi 6zel glinlerde misafirlere
ikram edilen, tahil icerikli yoresel pilavdir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wef i) 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 = = 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %_
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum @ 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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TAHILLAR VE YAGLI TOHUMLAR

Yagli tohumlar besin ¢esitliliginin ve sagligin korunmasi bakimindan beslenmede 6nemli yer tutar.
Bu grupta yer alan yiyeceklerin ortak 6zellikleri B grubu, E vitaminleri, yag ve protein yoniinden
zengin olmalaridir. Ayrica bu yiyecekler fosfor ve magnezyum icermektedir. Yaghh tohumlar
standart porsiyon miktar asimi yapilmadan tiiketildiginde saglik acisindan destekleyicidir.

Yaghi tohumlar; findik, fistik, ceviz, badem ici, aycicegi ve kabak ¢ekirdegi (kuru yemis iceriginde
tiiketilmeyen), susam, hashas, ¢corek otu, zeytin vb. yiyeceklerdir. Ayrica bu besinlerden bazilari
islenerek bitkisel yaglar, ezmeler, tahin, tahin helvasi gibi tiirevleri elde edilmektedir.

Yagh tohumlar ve tiirevleri viicuda enerji vermelerinin yaninda yiyecek hazirlamada lezzet
verici ve c¢erez olarak da kullanilmaktadir. Yaghh tohumlar ve tiirevlerinin ¢orba, kizartma, et
yemekleri, salata, zeytinyaglilar, meze, sos, ¢corek, ekmek, tatl gibi yiyeceklerin hazirlanmasinda
ana malzeme degil daha ¢ok yardimci malzeme olarak kullanildig: goriilmektedir.

Ulkemizde her bolgenin cografi ozelliklerine gore yagli tohumlar yetistiriimekte ve bu
tohumlar o6zelliklerine gore tiiketilmektedir. Saglikli beslenmek, yemek cesitliligini arttirmak
gibi nedenlerden yagl tohum ve tiirevlerine iiretim ve tiiketimde 6nem verilmektedir. Cografi
isaret tescilli Uriinlerin hepsi Tirk Patent Enstitiisii sayfasinda bulunmaktadir ve zaman
gectikece yeni tescil alan iirtinler de listeye eklenmektedir.

2021 y1li Agustos ayina ait cografi isaret tescilli yagli tohum ve tiirevleri Tablo 3.2’de verilmistir.
Bazi1 yagli tohumlar kuru yemis 6grenme biriminde listelenmis ve agiklanmistir.

Tablo 3.2: Cografi Isaret Tescilli Yagh Tohumlar ve Tiirevleri

COGRAFI iSARET TESCILLi YAGLI TOHUMLAR VE TUREVLERI

NO COGRAFI iSARET ADI COGRAFI iSARETIN TURU  COGRAFi SINIR
1  Akhisar Domat Zeytini Mense Ad1 Manisa
2 Akhisar Uslu Zeytini Mense Ad1 Manisa
3 Antalya Tavsan Yiiregi Zeytini Mense Adi Antalya
4  Aydin Memecik Zeytini Mense Adi Aydin
5  Aydin Memecik Zeytinyagi Mense Ad1 Aydin
6  Aydin Yamalak Sarisi Zeytini Mense Adi Aydin
7  Ayvalik Zeytinyagi Mense Adi Balikesir
8  Bozkir Tahini Mabhreg isareti Konya
9  Burhaniye Zeytinyagi Mense Adi Balikesir
10 Edremit Korfezi Yesil Cizik Zeytini Mense Adi Balikesir
11 Edremit Zeytinyagi Mense Ad1 Balikesir
12  Fethiye Tahini Mahreg Isareti Mugla
________________ >



3. OGRENME BIRIMi

NO COGRAFI ISARET ADI COGRAFi ISARETIN TURU ~ COGRAFI SINIR
13  Gemlik Zeytini Mense Ad1 Bursa
14  Geyikli Zeytinyag1 Mense Ad1 Canakkale
15 Giiney Ege Zeytinyaglari Mense Adi [zmir
16 Kuzey Ege Zeytinyaglar1 Mahreg isareti [zmir
17 Manavgat Altin Susami Mense Adi Antalya
18 Milas Yagh Zeytini Mense Adi Mugla
19 Milas Zeytinyagi Mense Adi Mugla
20 Mut Zeytinyagi Mense Adi Mersin
21 Nizip Zeytinyagi Mahreg Isareti Gaziantep
22 Odemis Cekiste Zeytinyagi Mense Ad1 izmir
23  Tarsus Sariulak Zeytinyagi Mense Adi Mersin
24  Tarsus Sariulak Zeytini Mense Adi Mersin

3.2.2. Yaghh Tohumlardan Hazirlanan Cografi Isaret Tescilli Yemeklerin Ayirt Edici
Ozellikleri

Ulkemizde bazen tescilli, bazen de tescili olmayan yagh tohumlar ve tiirevleri kullanilarak
corba, kizartma, et yemekleri, salata, zeytinyaglilar, meze, sos, ¢orek, ekmek, tath gibi cografi
isaret tescilli yemekler hazirlanmaktadir.

Antep Koy Kahkesi (Gaziantep Koy Kahkesi)

Antep Koy Kahkesi; Gaziantep’te ozellikle Ramazan
Bayramlarinda yapilan, mayana (rezene), ¢orek otu,
tarcin, susam gibi yagh tohumlar ve baharatlar iceren
6zel bir kurabiyedir (Gorsel 3.16). Antep Koy Kahkesi'nin
tazeligini korumasindaki en 6nemli faktér, mayalama
isleminin diger kurabiyelerden farkli olmasidir. Nohut
mayasi ile yapilan Antep Koy Kahkesi, agizda dagilabilir
bir yapida olan ve dayanma siiresini 3-4 ay koruyan bir
liriindiir. Antep Kahkesi'nin hem tuzlu hem de tatl gesitleri
yapimaktadir. Tescile konu olan Antep Koy Kahkesi tath
bir kahke c¢esididir ayrica kullanilan yagh tohumlar,
baharatlar ve kahkenin sekli ayirt edici 6zellikleridir.

Gorsel 3.16: Antep Koy Kahkesi

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Cevrenizde yagh tohumlar ve tiirevlerinden hazirlanan triinlerin iiretimini yapan bir
isletmeyi ziyaret ediniz. Yapilan triinlerin tiretim asamalar1 hakkinda bilgi aliniz ve iiretim
asamalarini sesli, goriintiilii kaydederek ya da fotograflayarak siifta arkadaslariniza
sunum yapiniz.
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Battalgazi Hashash Dut Pestili

Battalgazi Hashasl Dut Pestili; yumusak bir yapida
olup tiretiminde hashas, kayisi cekirdegi, i¢ findigi,
ic cevizi, susam gibi yagh tohum ve tilrevlerini
iceren bir tath tiiridir. Yore halki triinii bastik
olarak da ifade eder. Dut pestilinin iiretiminde
kullanilacak yas dutlar temizlenip yikanir. Dutun
ezilip suyunun cikmasi saglanir. Siiziilen dut suyu
kazanda kaynatilarak sira elde edilir. Elde edilen dut
sirasinin bir kismina bir miktar un ve nisasta katilip
cirpilir. Geriye kalan un ve nisasta ayr1 bir yerde siit
ve su ile ¢irpilir. Daha sonra bu iki karisim kaynama
kazanina konur ve pismeye birakili. Pisen bu
karisima bulamag (herle) ismi verilir. Herleye bir
miktar hashas ilave edilir ve herle serime hazir hale
gelir. Bu asamadan sonra demir 1zgaralarin iizerine
temiz, tily veya herhangi bir maddenin gecisine izin
vermeyen bezler serilir. Bulamag, bezlerin tlizerine
esit sekilde yayilir. Serilen bulamacin kalinlig1 0,5
mm-2,0 mm arasinda olmalidir. Serilen bulamacin
iistiine hashas, ceviz ici, findik ici, kayisi cekirdegi,
susam serpilir ve bulamag¢ hijyenik ortamda
kurumaya birakilir (Gorsel 3.17).

Kadinhani Tahinli Pidesi

Kadinhani Tahinli Pidesi; bir porsiyonu yaklasik
730 g, kalinlig1 10-15 mm ve ¢apt 35-40 cm olan;
un, tahin, kaymak ve tereyagi ana maddeleri ile
olusturulan, yagh tohum tiirevi iceren bir pide
cesididir (Gorsel 3.18). Firinda pisirildikten sonra
istege bagh olarak 1lik, soguk ve serbetsiz veya
lizerine serbet dokiilerek tiiketilebilir.

Kadinhani Tahinli Pidesi'nin diger pidelerden farki;
hamurun yogrulmasi sirasinda uygulanan katlama
teknigi ile tahin, kaymak, tereyaginin hamurla
tamamen biitlinlesmesi ve pide hamurunun esneklik
kazanmasini saglayan kalitede un kullanilmasidir.
Kadinhani Tahinli Pidesi’nin yoreye 6zgii geleneksel
yogurma teknigi ve volkanik firin taslari ile kaph
komiir atesli firinlarda pisirilmesi en 6nemli ayirt
edici 6zellikleridir.

TAHILLAR VE YAGLI TOHUMLAR

Gorsel 3.17: Battalgazi Hashaslhi Dut Pestili

Gorsel 3.18: Kadinhani Tahinli Pidesi
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3. OGRENME BIRIMi

Cografi isaret tescilli Bozkir Tahini, sadece su ile 1slatilan susam tohumlarinin kabuklari
ayrildiktan sonra ardi¢c odunu atesinde kavrulup tas degirmenlerde 6giitiilmesiyle elde
edilir. Acik-koyu kehribar rengindedir ve ardi¢c odunu atesinde kavrulmasi nedeniyle tiitsii
aromalidir. Bozkir Tahini, kepekli ve kepeksiz olmak tizere iki cesittir. Kepeksiz Bozkir Tahini
liretimi i¢cin susamin kabuklarinin tamami alinirken kepekli Bozkir Tahini tiretimi icin de en
az %50’si alinir. Kepekli tahinin kivami daha yogun, kekremsi tad1 daha baskindir.

Kiitahya Bitli Helva

Kiitahya Bitli Helva; seker, su ve limon tuzunun kaynatilip
cirpilmasi, karisimin bakir kazanlarda kaynatilmasi, kaynayan
karisima ¢dven suyunun eklenerek ¢irpilmasi, elde edilen
yogun kivamli karisimin susamlarin tizerine dékiilmesi
ve incecik acilarak susama bulanmasi sonucu elde edilen,
yagli tohum iceren bir tath helva cesididir (Gorsel 3.19).

Kiitahya’'da yillardan beri tiretimi yapilan ve ydreyle {in
bagi bulunan Kiitahya Bitli Helva, 6zellikle Ramazan
ayinda ¢okca tiiketilen bir helvadir. Uriiniin yapisi, lezzeti,

Gorsel 3.19: Kiitahya Bitli Helva yapiminin ustalik gerektirmesi ve yapiminda bakir kazanlarin

kullanilmasi kendine 6zgii 6zellikleridir. Beyaz renkte olan

bu helvanin ara katlari ve tizeri bol miktarda beyaz susamla bulandigi icin birbirine yapismaz ve

her kati ¢itir hale gelir. Katlanan helvalar 1 saat sogumaya birakilir ve soguduktan sonra ambalaj

posetlerinin iceresine alinir. Posetlerin agzi baglanmadan icinde 1 saat sogumaya birakildiktan

sonra posetlerin agz1 baglanir ve 18 °C sicaklikta, 151k almayan ve kuru ortamda saklanir. Uriinler,
bu sekilde saklandiginda tazeligini ve citirligini 3 ila 6 ay korur.

Kiitahya Bitli Helva ibaresi ve mahrec isareti amblemi; iirtiniin kendisi veya ambalaji tizerinde
yer alir, tirtinlin kendisi veya ambalaji lizerinde yer almadiginda isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Zeytin; zeytin agacinin bahar ay1 sonlarina dogru yapraklari arasinda agan cigeklerin meyveye
durmasi sonucunda dnce yesil, olgunlastiktan sonra mor ya da siyahimsi renk alan, sert
cekirdekli meyvesidir. Zeytinyagy; zeytini geleneksel islikler ya da modern yaghanelerde
ezme, sikma, ayristirma yontemleriyle elde edilen ve Anadolu’da ¢ok yonlii kullanimiyla
gecmisten glinimiize kadar gelen bitkisel bir yagdir. Zeytin ve zeytinyagi; yemeklerin yanina
yapilan salata ve piyazlarda, kahvaltida, azikta, Ramazan sofralari basta olmak iizere beslenme
kiltiiriini ilgilendiren pek ¢cok yerde kullanilir. Dolayisiyla zeytin; agaci, yapraklari, meyvesi
ve cekirdegi ile degerlendirilerek cesitli tiriinler elde etme firsati vermektedir.
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TAHILLAR VE YAGLI TOHUMLAR

Pasa Helvasi

Pasa Helvasy; Kiitahya iline 6zgli, ge¢misi Osmanl
donemine dayanan, ana maddesinde tahin olup lizeri
susam ile kapli, yagh tohum ve tiirevlerini iceren
geleneksel bir tath tiridir (Gorsel 3.20). Pasa Helvasi
kiiciik kiipler seklinde, sert ancak dise yapismayan
yapidadir.

Pasa Helvasi’'nin Kiitahya'da helvacilar tarafindan 1898
yllinda déonemin Osmanl Valisi Fuat Pasa i¢in yapildig1
rivayet edilir. Pasa'ya 6zel, daha 6nce hi¢ yapilmamais bir
helva yapmak isteyen donemin helva ustasi; ana maddesi
tahin ve susam olan 6zel bir helva iiretmis ve bu helvay1
Fuat Pasa'ya sunmustur. Helva, Pasa'nin begenmesi
lizerine “Pasa Helvas1” olarak adlandirilmistir. Pasa
Helvasi 6zellikle Ramazan aylarinda tiiketilir. Uretiminde
bakir kazanlarin kullanilmasi, Pasa Helvasi’nin kendine
has tat ve ozellikte olmasini saglar.

Gorsel 3.20: Pasa Helvasi

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Cografi isaret tescilli, ayirt edici 6zelligi ve hikayesi olan Tiirk yagh tohum ve tiirevi icerikli
yemekleri arastiriniz. Elde ettiginiz bilgileri arkadaslarinizla paylasiniz.

Samsun Simidi

Samsun Simidi; mayasi az ve mayalanma siiresi kisa, hamuru yari sert olup pekmez (genellikle
Uiziim, dut, elma veya armut pekmezi) ile karistirilarak yapilan ve her tarafi bol miktarda (100
kg undan tiretilen simide 20 kg susam) susam ile kapli yagh tohum igeren bir simit tiirtidiir
(Gorsel 3.21).

Samsun Simidi'nin iliretiminde sert ve siki bir hamur
hazirlanir, hamur 15-20 dakika gibi kisa bir siirede
mayalandirili.  Yogurma isleminden sonraki tim
islemler 1,5-2 saat igerisinde bitirilir. Rulo sekli verilen
hamurlar, parmak seklinde fitil yapilip el yardimi ile
halka seklinde birlestirilerek yuvarlak hale getirilir.
Kaynayan pekmezli kazanda hamurlar hagslanir.
Haslanan hamurlar kazandan alinip susam bulunan
tezgahta iyice susama bulanir ve simitlerin sekli kontrol
edilir. Susamlanan simitler, tas firinda 270 °C'de 6
dakika pisirilerek servise hazir hale getirilir.

Gorsel 3.21: Samsun Simidi
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41. UYGULAMA SURE: 5 Ders Saati

COGRAFI ISARETIN ADI AFYON BUKMESI

COGRAFi ISARETIN TURU MAHREC

COGRAFI SINIR AFYON iLi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR iSLERI, TATLILAR

Hamur i¢in
¢ 1 kg 6zel amacgh bugday unu

MALZEMELER
* 30 gicyag (Diistiik sicaklikta
eritilerek kullanilir.)

¢ 500 ml su Mercimekli Harg I¢in

e16gtuz

Hashash i¢ Harg i¢cin

¢ 100 g sar1 hashas ezmesi
* 90 ml aycicegi yag1

==L [ ) |

10

e 200 g mercimek
¢ 1 kuru sogan

e Yag

e Tuz

o Karabiber
Gorsel 3.22: Afyon Biikmesi

URETIM METODU

. Un, su ve tuzu karistirip hamur yogurunuz. Hamuru oda sicakliginda 15 dakika dinlenmeye birakiniz.
. Sar1 hashas ezmesini derin bir kap icerisine koyup iizerine aycicegi yagi ve eritilmis i¢cyag: ilave

ediniz. Karisimi, homojen bir kivam alana kadar karistiriniz.

. Kuru sogani dogradiktan sonra yag ile soteleyiniz. Haslanip siiziilen mercimegi, sotelenmis kuru

sogan, tuz ve karabiber ile karistirip sogumaya birakiniz.

. Dinlenen hamurlary, iki esit beze haline getiriniz. Birinci yufka bezesini ince yufka halinde acip

yufkanin tiim ytlizeyini sar1 hashas ezmeli har¢la kaplayiniz.

. Yufkay1 iist ve alt boliimii ortada birlesecek sekilde katlaymiz. Yufkayi hafifce cekerek inceltiniz.

. Yufkanin lizerine sar1 hashas ezmeli harg siirtip yan kenarlarini iist tiste gelecek sekilde katlayiniz.
. Kare bohg¢a formunu alan yiizeye ezmeli harg siiriip yufkay1 buzdolabinda 30 dakika dinlendiriniz.
. Ikinci yufkay1 da acip yufkanin iizerine ezmeli harg siiriiniiz. Dinlenen hamur kitlesini yufkanin

tam ortasina gelecek sekilde yerlestiriniz. Bu yufkay1 da birinci yufkada oldugu gibi katlayiniz.
Her katlamada ezmeli harci tiim yiizeye stiriinliz ve yufkay1 buzdolabinda 30 dakika dinlendiriniz.

. Dinlenen hamuru a¢iniz ve hamura mercimekli i¢ har¢tan bir yemek kasigi kadar koyunuz. Hamurun

alt ve ist kenarlarimi ast iiste gelecek sekilde kapatiniz. Kenarlari hafifce bastiriniz. Bitkmeleri 2 cm
araliklarla tepsiye diziniz. Artan hashaslh harci tiim biikme yiizeyini kaplayacak sekilde siirtiniiz.

. Afyon Blikmesi'ni tas firinda 180-200 °C, normal firinda ise 200-230 °C sicaklikta pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Afyon Biikkmesi kizarinca firindan ¢ikariniz, 1 saat kadar dinlendirip servis yapiniz.

NOT: Afyon Blikmesi; dogum, diiglin vb. etkinliklerde ikram edilen, yagl tohum ve tiirevi iceren

yoresel irunlerdendir. Mercimekli, peynirli, patatesli veya ispanakli olarak da iretilir. Afyon

Biikmesi'nin diger receteleri icin cografi isaret tescil belgesini inceleyiniz.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: e/ e/ 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 -0 Sl 20 | g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirhk  Kullanma Diizenli Calisma ' Kullanimi Sunum @ 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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42. UYGULAMA SURE: 4 Ders Saati

COGRAFi ISARETIN ADI AKSARAY TAHINLiSi

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFi SINIR AKSARAY iLi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI,

HAMUR iSLERI, TATLILAR

MALZEMELER

Hamur i¢in ¢ 200 ml tereyagi veya
* 440 g 6zel amagl bugday unu zeytinyagl
* 110 g kepekli bugday unu * 50 ml tahin
¢ 200 ml su ¢ 200 ml siit
¢ 20 g beyaz toz seker Tahinli i¢ Harg i¢in
e 10 gtuz ¢ 200 ml tahin
¢ 20 g kuru maya ¢ 100 ml zeytinyag1

¢ 20 g tereyagl

Gorsel 3.23: Aksaray Tahinlisi
URETIM METODU

1. Kuru mayay1 yarim su bardagi suyun icine dokiiniiz ve karistiriniz.

2. Unun ortasini agip siit, su, tahin, toz seker, yag ve sulu mayay ilave ederek iyice yogurunuz. Ele
yapismayan bir hamur elde ettiginizde hamurun iizerini orterek 1lik bir yerde 30-40 dakika
mayalanmaya birakiniz. Hamuru 6 esit bezeye boliip un serpilmis bir tepsiye diziniz ve hamurun
uzerini ortunuz.

3. ilk bezeyi oklavayla mant1 yufkasi kalinhiginda agimz. Onceden hazirladiginiz tahin ve yag karisimindan
olusan i¢i yufkanin iizerine yayiniz. Yufkayi bir ucundan sararak rulo seklinde yuvarlayiniz.

4. Diger bezeleri de ayni sekilde aginiz ve rulo sekline getirerek yan yana diziniz.

5. 10-15 dakika mayalanan rulo yufkalari teker teker, bir ucundan helezon seklinde sariniz.

6. Yuvarlanmis yufkalari tistlerine bastirarak yaglanmis tepsiye diziniz. Pidelerin lizerine tahinli yag
karisimi siirtip 6nceden odun atesinde 1sitilan tas firinda 190-200 °C’de pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Aksaray Tahinlisi'nin iistii kizarinca pisirme islemini tamamlayip servise hazir hale

getiriniz. Uriinii, istege bagli olarak sicakken iizerine beyaz toz seker serperek servis yapiniz.

NOT: Aksaray Tahinlisi, Aksaray ilinin mutfak kiltiirtinde yer alir ve gegmisi eskiye dayanir. Tok
tutmasi nedeniyle 6zellikle Ramazan ayinda ve sahurda tercih edilen, yagh tohum tiirevi iceren yoresel
irinlerdendir. Aksaray Tahinlisi'nin hamurunun yapilmasi, yufkalarinin acilmasi ve kendine 6zgii
seklinin verilmesi ustalik becerisi gerektirir, bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: rf ) 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 | g
KRITERLERI VE On  Uygun Teknigi Temiz ve Zaman . Servisve =
PUANLAMA Hazirlik Kullanma Diizenli Calisma = Kullanimi €2Z€t " Sunum =
TAKDIR EDILEN PUAN
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43. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI ISARETIN ADI BILECIK PAZARYERI HELVASI

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFi SINIR BILECIK iLi

TESCIL URUN GRUBU CIKOLATA, SEKERLEME VE TUREVI URUNLER
MALZEMELER

¢ 450 g tahin

» 430 g seker

120 gsu

Gorsel 3.24: Bilecik Pazaryeri Helvasi
URETIM METODU

1. Olgiilii su ve sekeri kaynatimz (Burada en 6nemli islem asamalarindan biri olan seker kaynatma,
helvanin kalitesini tamamen etkilemektedir.).

2. Karisimi yogunlastirarak agdal bir yapiya getirmek i¢in iyice karistiriniz.

3. Karisimin kaynama derecesi ¢cok 6nemli oldugu i¢in uygulanan isinin ortalama 117-118 °C’de olmasina
dikkat ediniz (Seker, bu sicaklikta suyunu tamamen salmis; su da istenildigi seviyede ugurulmus olur.).

4. Kaynamis sekeri pisirme kazanina kisa stireli aliniz. Daha sonra sekerin icine tahin ilave ediniz.

. Bu ilaveler yapilirken bir yandan da helvayi karistirmaya devam ediniz.

92}

6. Helvay1, kivamina gelince dinlendirme tavalarina aliniz (Uriiniin hizli sogumamast icin bu islemin
hizli yapilmasi gerekir. Ardindan triintin sogumasi ve dinlenmesi saglanir. Bu islem yaklasik 14-16
saati bulur.).

SERVIS SEKLI: Helvay: dinlendirdikten sonra istediginiz sekil ve porsiyonda servis yapiniz.

NOT: Bilecik Pazaryeri Helvasi piiriizstiz ve homojen yapidadir. Sadece tahin ve seker ile yapilan bu
helva, kaynatma-karistirma gibi islemler sirasinda ustanin miidahaleleriyle 6zel bir tatliya doniisiir.
Bilecik Pazaryeri Helvas’'nin ayirt edici 6zelligi; en Kkaliteli susamlarin 6zel tas degirmenlerde
ezilmesiyle hazirlanan tahin ve beyaz sekerden iiretilen, yagli tohum tiirevi iceren geleneksel bir tath
olmasidir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: i/ ene/20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 L St 20 | g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirhlk  Kullanma Diizenli Calisma = Kullanimi Sunum @ £
TAKDIR EDIiLEN PUAN
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44, UYGULAMA SURE: 4 Ders Saati

COGRAFi iISARETIN ADI BOZYAZI KAVUTU

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFi SINIR MERSIN iLi

TESCIL URUN GRUBU CIKOLATA, SEKERLEME VE TUREViI URUNLER
MALZEMELER

¢ 500 g yer fistig1

¢ 250 g keciboynuzu
e 125 g susam

¢ 125 g akdari

Gorsel 3.25: Bozyazi1 Kavutu

URETIM METODU

1. Keciboynuzunu macun kivamina gelinceye kadar déviintz (dibek, havan veya mikser).

2. Dovilmis keciboynuzunun i¢ine akdari ve yer fistigini ekleyip karisimi dovmeye devam ediniz.
3. Karisimin igine susam ekleyip karisimi helva haline gelinceye kadar doviiniiz.

SERVIS SEKLI: Bozyaz1 Kavutu’nu istege gore sekil vererek servis yapiniz.

NOT: Bozyazi Kavutu; keciboynuzu, susam, yer fistigi ve akdarinin déviilmesiyle hazirlanan,
coban helvasi olarak da adlandirilan geleneksel yériik yiyecegidir. icerigindeki maddeler
pisirilmeden hazirlanir. Kahverengi renkli, helva gortiniimli, yer fistig1 ve susamdan dolay:
cikolatali tahini andiran bir kokuya sahip, agizda dagilan ve bozulmayan, yagh tohum tiirevi

iceren yiyecektir.

Geleneksel iiretim metodunda Bozyazi Kavutu; yorede yetisen keciboynuzu, yer fistigl, susam
ve akdarinin dibekte doviilerek helva kivamina getirilmesiyle yapilir. Dibek tasi (ay tasi) sert bir
kayanin i¢i oyularak olusturulur. Kayanin i¢cindeki oyuga koyulan malzemenin, solgu denilen
katran ve ladin agacindan yapilmis biiyiik tokmaklarla doviiliip parcalanarak 6zt ¢cikarilir.

Endiistriyel iiretim metodunda Bozyazi Kavutu bilesenleri tiretime girmeden 6nce nem oranlari
nemolcer ile 6lcilur. Bilesenler istenen nem oranlarina getirilmek icin firinlarda kurutulur.
Daha sonra 6giitme islemine gecilir. Uretilecek miktar az ise mikserle cok ise degirmen
kullanilarak inceltme islemi yapilir Yogurma kazanina alinan bu karisima susam eklenir,
karisim helva kivamina gelene kadar 45 dakika kadar yogrulur ve tiriiniin tiretimi tamamlanir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: e/ wwef20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 |g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servisve 5
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma = Kullanimi Sunum @ £
TAKDIR EDILEN PUAN

99



45. UYGULAMA SURE: 4 Ders Saati

COGRAFI ISARETIN ADI GAZIANTEP YESIL ZEYTIN BOREGI

COGRAFI ISARETIN TORU ~ MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR GAZIANTEP ILI

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR ISLERI, TATLILAR
MALZEMELER

Hamur i¢in e Gaziantep, Nizip ve Kilis

«1kgun yoresinde yetistirilen 425 g yesil

e 750 ml su zeytin (¢ekirdeksiz, salamura)

e 8gtuz e 1 adet biiytik boy kuru sogan

¢ 40 g yas maya « 5 dal taze (yesil) sogan

Bulamag i¢in * 2 bag maydanoz

* 5 gyas maya « 75 g kiyilmis ceviz igi

*10gsu * 50 g kat1 sadeyag

¢ 1,5 g toz seker
Zeytinli i¢ Harg i¢in
e 250 g kiyma (az yagh)

=<}

10.
11.

12.

* 20 g karmuzi pul biber Gorsel 3.26: Gaziantep Yesil Zeytin
e 5 g karabiber Boregi

¢ 6 g tuz (gerekli goriiliirse)

URETIM METODU

. Kiymay1 suyunu ¢ekinceye kadar kavurunuz. Sadeyag ve ince kiyilmis soganlar1 kavrulan kiyma

tizerine ilave edip sote ediniz ve harci sogumaya birakiniz.

. Tuzunu giderdiginiz ve ufak ufak dogradiginiz zeytinleri kiymali harca ekleyiniz.
. Kiymaly, zeytinli karisimin tizerine ince kiyillmis ceviz i¢i, ince kiyilmis taze (yesil) sogan, maydanoz,

kirmizi pul biber, karabiber ve gerekli olursa tuzu ekleyerek karistiriniz.

. Bir miktar 1lik su i¢cerisinde erittiginiz yas mayay1 un, su, tuz ile karistirip hamur makinesinde veya

elle 10 dakika yogurarak hamur hazirlayiniz

. Yogrulan hamurun tizerine temiz ve nemli bir bez ortiiniiz ve hamuru 30-40 dakika dinlendiriniz

(Kisin soguk havalarda 25-30 °C sicaklikta 40 dakika, sicak havalarda ise 35 °C ve daha yukari
sicaklikta 30 dakika dinlendiriniz.).

. Dinlendirdiginiz hamuru 50 g agirhginda hamur yumaklari yapiniz. Her yumagi el ile 15 cm ¢apinda

dairesel olarak aciniz.

. Bulamag¢ malzemelerini karistirarak akiskan bir karisim hazirlayiniz.
. Dairesel olarak actiginiz hamurun iizerine, “bulamacg” denilen akiskan karisimi siiriiniiz.
. Uzerine bulamac siirdiigiiniiz daire seklindeki yass1 hamura her iki elinizin parmak uglariyla énce

bir yonde sonra ona ¢apraz yonde, daire seklini bozmadan sira halinde bastiriniz.

Hamurun yarisina 50 g i¢ har¢ koyunuz.

Hamurun diger yarisini i¢in lizerine dogru yarimay seklinde kapatarak sadece uglarini bastirarak
yapismasini saglayimiz (Hamuru ikiye katlayip bastirdiktan sonra hamurun i¢ malzemesinde sizint1
yasanmamasl icin kenarlarini ice dogru kivirarak da kapatabilirsiniz.).

Hamurlar1 odun atesinde firina siirerek 10-15 dakika pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Boregi oda sicakliginda genellikle biitiin olarak veya sadece ikiye keserek (Dilimlenen
boreklerin icinden yesil zeytinler ve diger ic malzemeler dokiilebilir.) servis yapiniz.
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NOT: i¢ malzeme listesine gore hazirlanan i¢ harci ile yaklasik 22 adet Gaziantep Yesil Zeytin Boregi
hazirlanabilir. Gaziantep Yesil Zeytin Boregi, Gaziantep’in Merkez ve Nizip ilgeleri ile Kilis'te yetisen
yaglik zeytinlerden iiretilen yiyecektir. Ayrica Nizip yaglik zeytininden 158 tescil no’lu Nizip Zeytinyagi
elde edilmektedir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wef i) 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servisve 5
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma = Kullanimi Sunum @ £
TAKDIR EDILEN PUAN

Bulamag; yas maya, su ve toz sekerin iyice karistirilmasiyla elde edilir. Bulamacin i¢indeki mayanin
firin sicaginda aktif hale gecip bulamaci eksitmemesi i¢in soguk tutulmasi gerekir; bu amagla da
bulamacin igine gerektikge buz pargalari konur. Uzerine bulamag siiriilmiis yuvarlak ve yass1 hamura
her iki elin parmak uglariyla 6nce bir ydnde sonra ona ¢apraz yonde, sira halinde bastirilarak hamur
sekillendirilir. Pisme sirasinda borek tizerinde parmaklarin izi kabararak yiikselir ve boylece hamurun
pisme ylizeyi artiritlmis olur. Parmak izleri ne kadar seyrek olursa kabarik kisimlar o kadar biyiik
olur ancak hamurun pisme yiizeyi kiigiiliir. Uriiniin hazirlanmasinda da parmak izi kiiciik bérekler

hazirlanir, bu boéreklerin daha iyi pismis olmasi lezzetine katki saglar.

Cografi isaret tescili almis Gaziantep Yesil Zeytin Boregi'nin pistigi firinlarda elektrik veya sivi yakitlar
kullanilmaz; bérekler odun atesinde pisirilir. Firinlarda yakacak olarak mese odunu tercih edilir ¢tinkii
mese odunu yavas ve dumansiz yandig i¢in firin sicakligi pisirme sirasinda homojen kalir. Bu firinlarin
icinde ve bir tarafinda odun yanarken diger tarafinda da {iriin pisirilir. Firinlarin sicakligi ortalama 250

°C civarindadir ve odun atesi alevinin fiziksel etkileri nedeniyle pisirme isi hizli olur, kuruma olmaz.

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Gaziantep Yesil Zeytin Boregi, Gaziantep ve cevre bolgelerde zeytinli i¢ harci hazirlandiktan sonra
borek firinlarina gonderilerek odun atesinde pisirilmektedir. Atdlye ortami veya evde hazirlanmak
istendigi zaman hangi pisirme araclarindan (gazli veya elektrikli firin, sac, teflon tava vb.)
yararlanildigiyla ilgili arastirma yapiniz. Elde ettiginiz bilgiler dogrultusunda Gaziantep Yesil Zeytin
Boregi tiretim metodunu uygulayiniz. Uygulamanizi sinifta arkadaslariizla degerlendiriniz.
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46. UYGULAMA SURE: 4 Ders Saati

COGRAFI ISARETIN ADI KAYSERI TANDIR BOREGI
COGRAFi ISARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR KAYSERI ILi
TESCIiL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR ISLERI, TATLILAR
MALZEMELER
Hamur i¢in « Kirmizi toz biber ve toz
800 g boreklik bugday unu karabiber (tercih
* 44 gtuz edilen miktarda)
600 ml su Tahinli i¢ Harg i¢in
e 200 ml siit ¢ 250 g bitkisel margarin
Kiymal i¢ Harg igin * 50 g tereyagi
* 500 g kiyma ¢ 75 g tahin
« 3 adet kuru sogan Boregin Ustii Igin
e 184 ml siv1yag ¢ 1 adet yumurta
e 1 tath kasig1 tuz ¢ 40 g susam
* 1 demet maydanoz * 40 g ¢orek otu Gérsel 3.27: Kayseri Tandir Boregi
URETIM METODU
1. Hamur malzemelerini yogurunuz. Yumusak olan hamuru ii¢ esit parcaya bolerek bezeler haline

6.

getiriniz ve 20 dakika dinlenmeye birakiniz. Bezeleri 55-60 cm ¢apinda ve 1 cm kalinliginda aginiz.

. Bitkisel margarin ve tereyagini tavada eritiniz. Yag1 ocaktan indirip icine tahin ekleyiniz. Uger kepce

(340 ml) tahinli harci actiginiz yufkalarin iizerine gezdirerek dokiintiz. Yufkalar1 kenarlarindan
tutup, ortasina dogru katlayip aciniz. Yufkalarin ortasina bir delik a¢inmiz. Yufkayi, delikten
kenarlara dogru sonra ip gibi biikiip disariya dogru kendi etrafinda kivirarak giil seklinde sariniz.

. Sardiginiz yufkalari buzdolabinda ya da 2-5 °C sicakligindaki bir ortamda 20 dakika kadar bekletiniz.
. Kiyma, yag ve sogani kavurup ocagi kapatiniz. Karisima tuz, kirmizi toz biber, karabiberi ve karisim

soguduktan sonra maydanozu ekleyiniz.

. Beklettiginiz yufkalar1 tepsi boyutunda, oklavayla a¢iniz. Yufkay1 tepsiye serip yufkanin tizerine

kiymali harcin yarisini yayiniz. ikinci yufkay: serip yufkanin iizerine kiymali harcin kalanini yayiniz.
Uciincii yufka ile de béregin iistiinii kapatiniz. Bérege yumurta siiriip susam ve ¢orek otu serpiniz.
Boregi firina vermeden once dilimleyiniz, 180-200 °C sicakliktaki firinda 20 dakika pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Firindan ¢ikarinca béregin kurumamasi igin iizerine su serpiniz ve boregi temiz hamur

bezi ile kapatiniz. Kare seklinde dilimlenen boregi istediginiz porsiyonda servis yapiniz.

NOT: Yagh tohum ve ttirevi iceren Kayseri Tandir Boregi giinlik olarak tiretilip tiiketilir. Evlerde

firin bulunmadigi eski zamanlarda mahalle firini ve tandirinda pisirilen geleneksel bir borektir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wef i) 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 = 20 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma = Kullanimi Sunum @ 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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47.UYGULAMA SURE: 4 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI TURHAL YOGURTMACI

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFi SINIR TOKAT iLi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR ISLERI, TATLILAR
MALZEMELER

Hamur i¢in * 14 kg tereyagl veya

¢ 50 kg un bitkisel kat1 yag

*301su * 14 kg ceviz i¢i

¢ 700 g tuz Uzeri I¢in

¢ 500 g maya e Yumurta sarisi

Hashasl, Cevizli i¢ Harg icin ¢ Susam
¢ 14 kg siyah renkli hashas
. . Gorsel 3.28: Turhal Yogurtmaci
URETIM METODU
1. Olciilii tereyag: veya bitkisel kat1 yag, 6giitiilmiis ceviz ici ve 6giitiilmiis siyah renkli hashasi
karistiriniz. Malzemelerin karisim icerisinde homojen sekilde dagilmasini saglayiniz.

N

. Un, maya, tuz ve suyu karistirip yogurunuz (Yogurma isleminde istenen 6zellikte hamur elde
edebilmek i¢in yogurma sicakligi 20 °C ve yogurma siiresi 30-35 dakika olmalidir.).

. Yogurdugunuz hamuru 15 dakika mayalanmaya birakiniz.

. Mayalanan kitle halindeki hamurdan 320-350 g keserek gramaji ayarlayiniz.

. Gramajini1 ayarladiginiz hamurlari elle yuvarlayip bezeleri 15 dakika mayalanmaya birakiniz.

. Mayalanan bezeleri 1,5-2 cm kalinliginda, 30 cm uzunlugunda ve elips seklinde aginiz.

. Actiginiz hamurun yarisina hazirladiginiz i¢ malzemeden siirtiniiz ve hamuru ikiye katlayiniz.

N0 N U1 W

. Hamurun yeni ylizeyinin yarisina tekrar i¢ malzeme siiriiniiz ve hamuru katlayiniz. Bu isleme en
az 10 kat olacak sekilde devam ediniz ve hamurun tekrar yuvarlak sekil almasini saglayimiz.
9. Yuvarlak hamuru 30 dakika dinlendirdikten sonra elle 20 cm ¢apinda a¢iniz.
10. Hamurun lizerine yumurta sarisi siirtinliz ve susam serpiniz. Hamuru baklava deseninde c¢iziniz.
11. Yogurtmag¢ hamurunu 220-230 °C’'deki tas firinda 15-20 dakika pisiriniz.
SERVIS SEKLI: Firindan ¢ikarttiginiz Turhal Yogurtmaci’ni iist iiste gelmeyecek sekilde 15-20 dakika
dinlendiriniz, istediginiz sekil ve porsiyonda servis yapiniz.

NOT: Turhal yoresinde yapilan “Yogurtmac”, adini yogurma ve katlama kelimesinden almaktadir.
Turhal Yogurtmaci; tas tabanli firinlarda pisirilmesiyle elde edilen, yagh tohum ve tiirevi iceren, yoreye
0zgii bir yiyecektir. Hashasli, cevizli veya sade olarak tiretilmektedir. 50 kg un kullanilarak hazirlanan
hamurdan yaklasik 280 adet yogurtmac lretilebilmektedir. Yogurtmacin iiretiminde cografi isaret
tescil belgesinde yer alan malzemeleri, oranlarina bagli kalarak farkli gramajlarda da kullanabilirsiniz.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: - ().
DEGERLENDIRME 10 20 10 L St 20 | g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve g
PUANLAMA Hazirhk  Kullanma Diizenli Calisma = Kullanimi Sunum @ 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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48. UYGULAMA SURE: 4 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI YALVAC HAMURSUZU
COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR ISPARTA ILi
TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR ISLERI, TATLILAR
MALZEMELER
Hamur i¢in « 80 g tereyagl, kaymak
* 750 g bugday unu veya kuyruk yagindan biri
¢ 250 g su «5gtuz
*5gtuz Uzeri i¢in
* 50 g haglanmug ve e Sarisi ve aki karistirilmig
rendelenmis patates bir adet yumurtanin
Tahinli i¢ Harg icin beste biri
* 75 g tahin ¢ 10 g susam veya ¢orek otu
* 80 g aycicegi yagi
Gorsel 3.29: Yalva¢ Hamursuzu
URETIM METODU

O© 0 N O U1

. Ol¢iilii un, su ve tuzu karistirarak yumusak bir hamur yogurunuz.
. Hamuru yogururken icine haslanmis ve rendelenmis patatesi ekleyip (Uriine lezzet verir ve

hamurun daha yumusak olmasini saglar.) yarim saat kadar dinlendiriniz.

. Tereyagi, kaymak veya kuyruk yagindan herhangi birini se¢ip eritiniz. Erimis yagin icine aycicegi

yagl, tahin ve tuz ekleyerek karisim hazirlayiniz.

. Dinlendirdiginiz hamuru oklavayla yaklasik 50 cm ¢apinda ve 1 cm kalinhiginda a¢iniz.

. Hazirladiginiz tahinli i¢ harci actiginiz hamurun tizerine kepceyle gezdirerek dokiiniiz.

. Hamuru elle biraz daha agtiktan sonra rulo haline getiriniz.

. Elde edilen rulonun uglarini kendi etrafinda dondtirerek sariniz.

. Hamuru yarim saat dinlendiriniz.

. Dinlenen hamuru elle genisletiniz. Hamurun iizerine yumurtayi siiriip susam veya ¢orek otu serpiniz.
10.

Hamuru odun atesiyle yanan tas firinin sicakliglr 260-280°C’ye ulastiginda her tarafi esit sekilde
pisinceye kadar tahta kiirekle, araliklarla ¢cevirerek yaklasik 25 dakika pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Yalvac Hamursuzu'nu soguduktan sonra istediginiz sekil ve porsiyonda servis yapiniz.

NOT: Firindan ¢ikarilan Yalvag Hamursuzu; sogumasi icin temiz hamur bezlerinin tizerine serilir,
tiiketilinceye kadar oda sicakliginda ve giines gormeyecek sekilde saklanir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: i)/ 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 |g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servisve 5
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma = Kullanimi Sunum @ £
TAKDIR EDILEN PUAN
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13.
14.
15.
16.

17.

18.

19.
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TAHILLAR VE YAGLI TOHUMLAR

OLCME VE DEGERLENDIRME

..) Tahil ve tiirevleri, yemeklerin hazirlanmasinda her zaman ana malzeme olarak kullanilir.
...) Darty, baz1 yorelerde “¢corek ici” olarak da ifade edilir.

..) Bozyazi Kavuty, iceriginde yagli tohumlar bulunmasina ragmen ¢abuk bozulmayan triindiir.
...) Dedebag Keskegi’'nin uzamasini saglayan yontem uzun siire dovilmesidir.

...) Antep Kahkesi’'nin sadece tatl cesitleri yapilmaktadir.

...) Aksaray Tahinlisi, kendi etrafinda yuvarlatilarak sekil verilen yoresel bir tirtindiir.

...) Gaziantep Yesil Zeytin Boregi i¢ harci sadece Gaziantep’te yetisen zeytinlerden tiretilir.
...) Turhal Yogurtmaci, kare seklinde dilimlenerek servis yapilir.

...) Sanhurfa’ya 6zgl Urfa Yumurtali Kofte, yaz aylarinda tercih edilir.

...) Urfa Zerde’si soguduktan sonra sunum kaplarina alinir.

. Iskilip Dolmasr’nin yaninda yemegin hazmini kolaylastirmasi igin ..................... ikram edilir.

12.

Kayseri Tandir Boregi, ti¢ kat ..................... olusan yoresel bir yiyecektir.

Kahta Bulgur Pilavi'nin hazirlanmasinda kullanilan ..................... ayirt edici ozelligidir.
Battalgazi Hashash Dut Pestili'ne yore halki ayrica ...........cc..c.. adini vermistir.

Bozkir Tahini, .....cccccoveeueene tas degirmenlerde ogiitiilmesiyle elde edilir.

Rize Muhlamasi, bakir sahanda .........cccccne... olarak servis yapilir.

Asagidakilerden hangisi tahil tiirevidir?
A) Arpa B) Bulgur C) Cavdar D) Misir E) Piring

Asagidakilerden hangisi yagh tohum tiirevlerinden biri degildir?
A) Aycicegi yagi

B) Badem ezmesi

C) Kabak cekirdegi

D) Tahin

E) Tahin helvasi

Urfa Zerde’sine aroma ve renk veren iiriin asagidakilerden hangisidir?
A) Gl suyu B) Haspir cicegi C) Safran D) Vanilya oziiti  E) Zerdecal

20.Asagidakilerden hangisi Sanlurfa yéresinde tercih edilen tahil tiirevli kofte cesitlerinden

biri degildir?

A) Cig B) Mercimekli C) Uzlemeli D) Yagh E) Yumurtal
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3. OGRENME BIRIMi

21. Asagidakilerden hangisi Maras Tarhanasi’'nidiger tarhanalardan ayiran 6zelliklerden
biridir?
A) Bugday unuyla hazirlanmasi
B) Buzdolabinda saklanmasi
C) Cesitli sebzelerle hazirlanmasi
D) Fermente edilmeden hazirlanmasi
E) Sadece ¢orbasinin yapilmasi

22. Asagidaki hangisi Afyon Biikmesi’'nin cografi isaret tescili aldig1 i¢ harg cesitlerinden
biri degildir?
A) Ispanakl B) Kiymali C) Mercimekli D) Patatesli E) Peynirli

23. Asagidakilerden hangisi Bozyazi Kavutu’'nun iceriginde bulunan malzemelerden
biri degildir?
A) Akdan B) Keciboynuzu C) Susam D) Tahin E) Yer fistig1

24. Gaziantep Yesil Zeytin Boregi pistikten sonra servise nasil hazirlanmahidir?
A) Oda sicakliginda B) Sicak olarak hemen
C) Sogutulduktan sonra D) Kurutulduktan sonra
E) Dinlendirilip sogutulduktan sonra

25. Asagidakilerden hangisi cografi isaret tescilli yagh tohumlardan biridir?
A) Ayvalik Zeytinyagi B) Bozkir Tahini
C) Edremit Zeytinyagi D) Manavgat Altin Susami
E) Nizip Zeytinyagi

26. Asagidakilerden hangisi Guinness Rekorlar Kitab1r’'na giren Van kahvaltisinin
meniisiinde yer alan yemektir?
A) Cimcik As1 B) Corti As1 C) Dogaba D) Keledos E) Murtuga

27. Asagidaki cografi isaret tescilli iiriinlerden hangisinin iizerine serbet dokiilerek de
servisi yapilir?
A) Afyon Blikmesi B) Aksaray Tahinlisi
C) Kadinhani Tahinli Pidesi D) Turhal Yogurtmaci
E) Yalva¢ Hamursuzu

28. Piring, kemik suyu, haslanmis nohut ve etin pisirilmesiyle elde edilen ve iistiine
yufka serilip servis yapilan cografi isaret tescilli pilav asagidakilerden hangisidir.

A) Divrigi Pilavi /Alath Pilav1

B) Isparta Kabune Pilavi

C) Konya Etli Diigiin Pilavi

D) Kahta Bulgur Pilavi

E) Yufkali Konuralp Pilavi
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4.

OGRENME BiRiMi

COGRAFI ISARET TESCILLI YORESEL YEMEKLER




4. OGRENME BiRiMi

Ulkemiz; farkli din, kiiltiir ve medeniyete sahip insanlara tarih boyunca ev sahipligi yapmistir.
Tirklerin Orta Asya’da 10. ve 11. ylizyillara kadar siiren yasamlarindan bugiine kadar gelen
zamani icerisine alan bir mutfak kiiltiri vardir. Tiirklerin yasadiklar1 Anadolu ve Asya
topraklarindaki iirtinlerin ¢esitliligi, diger toplumlarla olan iliskileri ve etkilesimleri, Selguklu
ve Osmanl saraylarindaki yeni tatlarin gelisimi, Anadolu mutfaginin varligi, Mezopotamya
bolgesinin etkisi Tiirk mutfaginin zenginligi ve renkliligini etkileyen faktorlerdir.

Tirk gastronomi kiiltiirii; Tiirk milletinin zengin mutfak kiltiiriiniin birikimi olan triinler, bu
trlinlerde kullanilan malzemeler, iirlinlerin pisirilme yontemleri agisindan diger milletlerin
gastronomi Kkiltiirlerinden farkhidir Bu zengin kiiltiirel birikimin {iriinii olan ydresel
yemeklerimiz, giinimiizde de geleneksel liretim metotlariyla iiretilmeye devam etmektedir.
TPE tarafindan “corba”, “yoresel yemek” olarak tescil alan ve bagvuru asamasinda olan bir¢ok
triin bulunmaktadir.

Corbalar; Tiirk mutfak kiltiirtinde her sofrada, her 6giinde yer verilebilecek olan ekonomik
ve besleyici yemeklerdir. Ekonomik oldugu icin her cografi bolgenin iklim ve tarim faaliyetleri
dogrultusunda sicak ya da soguk olarak tiiketilen ¢esitli corbalar bulunmaktadir. Bu ¢orbalar;
genellikle sebze, meyve, kuru baklagil, tahil, et, siit ve siit Uriinlerinden elde edilmektedir.

Baz1 corbalar, yapim asamasindaki oOzellikleri ve yapiminda kullanilan yoéresel {irtinler
nedeniyle TPE tarafindan cografi isaret tescili almistir. Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip
olan ¢orbalar, TPE Cografi isaret Portal'nda “Yemekler ve Corbalar” baghkl iiriin kategorisinde
yer almaktadir. Tescil alma asamasinda da triinler oldugu icin tescilli lirtinlerin sayis1 zaman
icerisinde degismekte ve yeni tescillenen iirtinler listeye eklenmektedir. Tablo 4.1’deki bilgiler
2021 Eyliil ayindaki verilere gore hazirlanmistir. Cografi isaret tescilli corbalarin giincel halini
TPE Ci Portal’'n1 (https://ci.turkpatent.gov.tr/veri-tabani) ziyaret ederek 6grenebilirsiniz.
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Tablo 4.1: Cografi Isaret Tescilli Yoresel Corbalar

COGRAFI ISARET TESCIiLLi YORESEL CORBALAR |

NO COGRAFi iSARETIN ADI COGRAFI ISARETIN TURU ~ COGRAFi SINIR |
~ 1 | Adana Anali Kizl Mahreg Isareti Adana
2| Alanya Giiliikli (Hiilikld) Corba Mahrec Isareti Antalya
~ 3 Antep Yuvarlamasi / Yuvalamasi Mahrec isareti Gaziantep
4 | Bayburt Kavut Corbasi Mahrec isareti Bayburt
~ 5 | Cankir1 Tutmag Corbasi Mahrec isareti Cankir1
6 | Diyarbakir Simidirik Corbasi Mahrec isareti Diyarbakir
7 | Ezo Gelin Corbasi Geleneksel Uriin Adi Oguzeli-Gaziantep
8 | Gaziantep / Antep Alaca Corba Mahrec isareti Gaziantep
9 Gaziantep Oz Corba / Antep Oz Corba Mahrec isareti Gaziantep

10 | Gaziantep Lebeniye Corbasi / Antep Mahrec Isareti Gaziantep
| Lebeniye Corbasi

11 = Gaziantep Borek Corbasi / Antep Borek Mahrec Isareti Gaziantep
~ Corbas
12 | Konya Bamya Corbasi Mabhrec isareti Konya
13 | Konya Kikirdekli Kesme Corbasi Mahrec isareti Konya
14 | Piarbagi Kara Corba Mabhrec isareti Kastamonu
15 | Tunceli Sorbik Corbasi Mabhrec isareti Tunceli
16 | Urfa Lebenisi Mahrec isareti Sanlurfa

17 = Yozgat Arabasisi Mahrec isareti Yozgat

4.1.2. Cografi isaret Tescilli Yéresel Corbalarin Ayirt Edici Ozellikleri

Ulkemizde tescil almis ve alacak bircok yéresel corba bulunmaktadir.

Adana Anal1 Kizhi

Adana Anali Kizli; annelerin, kizlarina kéfte hamur ve ig
malzeme bilgisini, hamuru yuvarlama, oyma, doldurma,
kapama ve pisirme becerilerini aktarmasinin bir
semboll olmus, 6zgiin bir yemektir. Ana ad1 verilen
yaklasik 3 cm ¢apinda, 35-40 g agirhiginda icli kofteler
ile kiz ad1 verilen, icli koftenin dis hamurundan yapilan
yaklasik 1 cm ¢apinda, 2 g agirliginda kiirelerin aygicegi
yagl, sogan, biber salcasi, nohut, baharatile et suyunda
pisirildigi bir corbadir (Gorsel 4.1). Ana adi verilen
koftenin icinde erkek koyun eti, mor sogan, biber

salcasi, margarin ve maydanoz; dis hamurunda ise
doviilmiis dana eti, esmer ince bulgur, irmik ve biber
salcasi1 kullanilmasi, yemegin suyuna nohut ve kirmizi
kok biber eklenmesi Adana Anali Kizli'ya yoreye has
ayirt edici lezzet ve 6zellik katmaktadir.

Gorsel 4.1: Adana Anal Kizli
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Alanya Giiliiklii (Halaklii) Corba

Alanya Giiliikli (Hiliikli)) Corba; Insanlarin bir araya
toplandig1 diiglin, mevlit, cenaze gibi gilinlerde veya ev
halkinin 6nem verdigi misafirlerine 6zel olarak hazirlanan,
Alanya’nin en 6nemli corbalarindan biridir. Ge¢gmiste diigiin
yemegi olarak servis yapildigi icin Diigiin Corbasi olarak da
bilinmektedir. iceriginde et, kuru bakliyat, baharat ve limon
olan Alanya Giilikli (Hulikli) Corba glinlimiizde sadece
o0zel glinlerde degil giinliik yasamda da sikea tiiketilmektedir.
Alanya Giliikli (Hiliikli) Corba; yerel agizda “gtilik” ya da
“hiilik” denen kiiciik kofteler, nohut, piring, iskembe veya
tavuk eti ile yapilan sal¢ali bir ¢corbadir (Gorsel 4.2).

Gorsel 4.2: Alanya Giiltikli (Hiltkli)
Corba

Diyarbakir Simindirik Corbasi

Diyarbakir Simindirik Corbasi, yoreye ozgii asurelik
bugdayin kullanildig1 yoresel bir ¢orbadir (Gorsel 4.3).
Ozellikle Diyarbakir ve cevresinde yapilan c¢orbada
kullanilan simindirik, doévmenin (asurelik bugday)
kiiciigline verilen isimdir. Bugdayin kabugu alindiktan

Gorsel 4.3: Diyarbakir Simindirik sonra ¢ok ince sekilde doviilmesiyle elde edilen simindirik,
Corbasi

corbaya kendine has 6zellik kazandirir.

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Diyarbakir Simindirik Corba'nin yoresel 6zelliklerini ve Diyarbakir sinirlarindaki kiiltiirel
O6nemini arastirip arkadaslarinizla paylasiniz.

Ezo Gelin Corbasi

Gaziantep Oguzeli Belediyesi tarafindan tescil ettirilen Ezo
Gelin Corbasi llkemizin her cografi bolgesinde yapilan
geleneksel bir corbadir (Gorsel 4.4). Ezo Gelin Corbasi’nin
uretiminde belirli miktarda kirmizi mercimek, bulgur ve
piring kullanilmasi; bu malzemelerin sogan ve sarimsak ile
pisirilmesi, salca ve baharatlarla ¢esnilendirilmesi bu tirtiniin
geleneksel liretim metodunu ve bilesimini olusturur.

Gorsel 4.4: Ezo Gelin Corbasi

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Ezo Gelin Corbasi’'nin cografi isaret tescilli diger ¢orbalardan farkl olarak “geleneksel
Uriin ad1” tescili almasinin nedenlerini arastiriniz. Edindiginiz bilgileri arkadaslarinizla
paylasiniz.
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Gaziantep Oz Corba / Antep Oz Corba

Gaziantep Oz Corba / Antep Oz Corba; dévme,
stizme yogurt, tavuk suyu ya da kemikli et suyu,
cografi isaret olarak tescilli Antep Fistig1 ve badem
kullanilarak hazirlanan bir ¢orbadir (Gorsel 4.5).
Corbanin yapiminda kullanilan dévme, siizgecten
gecirilmek suretiyle ezilir Bu c¢orba; Gaziantep
mutfaginin en bilinen ¢orbalarindan bir tanesidir,
ozellikle davetlerde ikram edilir, her mevsim siklikla
tiiketilir.

Gorsel 4.5: Gaziantep Oz Corba / Antep

. . . Oz Corba
Gaziantep Borek Corbasi / Antep Borek Corbasi

Gaziantep Borek Corbasi / Antep Borek Corbasi;
koyun eti, nohut, siizme yogurt, yumurta, borek
ad1 verilen kavrulmus kiyma ve soganla hazirlanan
kiicik hamurlardan olusan bir ¢corbadir (Gorsel 4.6).
Corbanin iizerine naneli ve karabiberli yag dokiilerek
servisi yapilir. Gaziantep Borek Corbasi / Antep
Borek Corbasi, “UNESCO Yaratici Sehirler Agi"na
dahil edilen Gaziantep ilinin yemek Kkiiltiiri icinde
yer alan ¢orbalardandir. Gaziantep iline 6zgii liretim
metodu bulunan Gaziantep Borek Corbasi / Antep
Borek Corbasi’'nin cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Gorsel 4.6: Gaziantep Borek Corbasi / Antep
Borek Corbasi

Gaziantep, corba kiiltiirtinde Tiirkiye’deki 6nde gelen illerden bir tanesidir. Sehirde sabahlari
corba igme gelenegi 6nemli bir unsurdur. Gaziantep’te yoresel olarak hazirlanan ¢orbalardan
Yuvalama / Yuvarlama Corbasi 6zellikle Ramazan Bayramlarinda sabah kahvaltilarinda
icilmektedir. Yore halkinin birbirleriyle yardimlasarak yuvalama hamuru hazirlamasi
Gaziantep’te bayram hazirliklari igerisinde yer alan bir gelenektir. Gaziantep halki ve esnafi,
bununla birlikte sabah erken saatlerde gerdan eti ve piring kullanilarak hazirlanan Gaziantep’in
geleneksel corbalarindan biri olan Beyran't da siklikla tiiketir. Gaziantep Borek Corbasi,
Alaca Corba, Oz Corba, Lebeniye Corbasi Gaziantep yoresinin diger énemli corbalarindandir.

Gaziantep’in mutfak kiltiiri bakimindan zenginligi, cografi isaret alma konusundaki
basarisindan da anlasilmaktadir. Antep Baklavasi, Antep Beyrani, Antep Firigi gibi bircok
cografi isaretle isaretlenmis triinii bulunan Gaziantep, yiyecek icecek iiriin gruplarinda
Tiirkiye’de en fazla cografi isaretle isaretlenmis tiriine sahip sehirdir (Ekim 2021 verilerine
gore). Uluslararasi anlamda da benzer bir durum s6z konusudur. Antep Baklavasi, Tiirkiye’den
tescil edilip AB’den tescil alan (2013) ilk iirtin olma dzelligini tasimaktadir.

1M1



49. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati
COGRAFI ISARETIN ADI ANTEP ALACA CORBASI
COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR GAZIANTEP iLi
TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

(4-6 Kisilik)

e 1 su bardagi dévme
(asurelik bugday)

¢ 1/2 su bardagi kabuklu siyah
mercimek

¢ 1/2 su bardagi nohut

¢ 3-4 orta boy kuru sogan

e 3-4 adet kurutulmus
kirmizibiber

¢ 1/2 subardagi zeytinyag1 /
sadeyag / tereyagi /
aycicegi yagi

¢ 10-15 g kurutulmusg tarhun

e 2 yemek kasig81 pul biber

¢ 15-20 g tuz

e 2-2,51su

¢ 1 yemek kasig1 nane
(istege gore)

Gorsel 4.7: Antep Alaca Corbasi

URETIiM METODU

ON HAZIRLIK

Nohut ve dévmeyi bir gece 6nceden suda islatiniz. Celik bir tencerede nohut ve dovmenin lizerine 5-6
su bardagi su ilave edip, karisimi 15 dakika kaynatip en az 6 saat dinlendiriniz. Dinlendirme isleminden
sonra karisimin suyunu siiziiniz.

CORBANIN HAZIRLANMASI

1. Dovme ve nohutlarin tlizerini 4 cm gececek kadar suyu tencereye ekleyip karisimi nohutlar
yumusayincaya kadar pisirmeye devam ediniz.

2. Mercimegi ayr1 bir tencerede 1-1,5 bardak su ile 25 dakika pisiriniz.

3. Dovme ve nohutlarin pismesi yaklasinca soganlari ince ve uzun sekilde dograyip pismis mercimek
ile birlikte tencereye ilave ediniz. Ocagin altini kisiniz, kurutulmus ve kirilmis kirmizibiberleri de
tencereye ilave ediniz (Tercihen ve mevsimine gore taze kirmizibiber de eklenebilir.).

4. Tencereye yaklasik 2-2,5 litre suyu ekleyip corbay1 10 dakika pismeye birakiniz. Sonrasinda
kurutulmus tarhun, pul biber ve tuzu da ekleyip corbayi kisik ateste 20-25 dakika daha pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Ayri bir tavada istege gore kuru nane ile birlikte zeytinyagi / sadeyag / tereyag / aycicegi
yagini kizdirip ¢orbanin iizerine gezdirerek doktiikten sonra ¢orbayi sicak olarak servis yapiniz.

NOT: Dovme, Gaziantep’te yetisen yumusak bugdaydan elde edilir. Sudaislatildiginda 1/5 oraninda
sisip kabarir ve pisince agizda kolayca ezilir. Kara mercimek Gaziantep yoresinde yetistirilen ve yore
halki tarafindan”siyah/kara mercimek” adlandirilan yesil mercimektir. Kara mercimegin genelde karasal-
Akdeniz iklim ortiisiinde ve kirmizi aliivyonlu toprakta yetisen mercimeklerden olmasi énemlidir.
Nohutlarin yine ayni tip iklim ve toprak tiiriinde yetismis ve orta irilikte olmasi, tarhunun ise gélgede
kurutulmus ve acik yesil renkte olmasi gerekir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: /o) 20...
DEGERLENDIRME | 10 20 10 L e 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirhk | Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | 2
TAKDIR EDIiLEN PUAN
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50. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI ISARETIN ADI CANKIRI TUTMAC CORBASI
COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFi SINIR CANKIRI IL
TESCIL URUN GRUBU CORBA / YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER
. ¢ 160 g tutmag
Tutmag I¢in « 1 dis sarimsak
¢ 900 g bugday unu » 180 g yogurt
¢ 3 adet yumurta e 14 g tereyagi
* 9 g kaya tuzu ¢ 150 g kavrulmus kiyma
* 400 ml su * 5,5 g toz kirmizibiber
(Oda sicakliginda olmahdir) 4,6 g kuru nane
Corba i¢in *9gtuz
170 g yesil mercimek e1,51su
Gorsel 4.8: Cankir1 Tutmag
- : Corbasi logosu
URETIM METODU
TUTMACIN YAPILISI

1. Tutma¢ malzemelerini derin bir kapta karistiriniz.

2. Hamuru, ihtiya¢c duydukea su ekleyerek ele yapismayacak kivam elde edinceye kadar yogurunuz

3. Hamuru 4-5 paziya (pargaya) boliiniiz. Her paziy1 1 mm kalinliginda a¢ip 5 dakika bekletiniz.

4. Acilan hamurlari, aralarina un serperek iist tiste koyunuz.

5. Hamurlar1 4 parmak genisliginde seritler halinde kesip seritleri {ist iiste koyarak 1-2 mm genisliginde,
kugiik kare seklinde hamurlar elde ediniz. Hamurlari temiz ¢arsaflarin iizerinde kurutunuz.

CORBANIN YAPILISI

. Kaynamis suya 1/2 tath kasigi kaya tuzu ekleyiniz, mercimekleri haslayip kara suyu siiziiniiz.

. Daha sonra yeni su kaynatiniz, stiziilen mercimek ve tutmaglari suya ekleyerek haslayiniz.

. Pisen corbay1 dinlenmeye birakiniz.

. Sarimsakli yogurt hazirlayiniz. Yogurdun kesilmemesi i¢in icerisine biraz ¢orba suyu ekleyip karistiriniz.

Ul b W N =

. Karisimi corbaya yavas yavas, karistirarak ekleyiniz. icine tuz ilave ettikten sonra karisimi tekrar
karistiriniz.
6. Yagin lizerine nane, toz kirmizibiber ve kavrulmus kiymay1 ekleyip kaynatiniz.
SERVIS SEKLI: Bir tavada tereyagini eritiniz, yagin iizerine nane, toz kirmizibiber ve kavrulmus kiymayi
ekleyip sosu hazirlayiniz. Corbayi servis tabagina koyduktan sonra iizerine sicak sosu dokiip servis yapiniz.

NOT: Cankir1 Tutmac¢ Corbasi’'nin lretiminde, Cankir’’dan elde edilen kaya tuzunun kullanilmasi
tercih edilir. Cankir1 Tutmag Corbasi’'nin gecmisi eskiye dayanir. Cankiri’'nin yemek kltiiri icerisinde
dnemli bir yer tutar ve 6zellikle kis aylarinda tiiketilir. Uretimde kullanilan tutmaclar, kis hazirliklar:
yapilirken hazirlanip kurutulur.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASTI: i) we] 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 g
KRITERLERI VE On | Uygun Teknigi Temiz ve Zaman | .| Servisve =
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi 228t Sunum =
TAKDIR EDILEN PUAN
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COGRAFI iSARETIN ADI BAYBURT KAVUT CORBASI
COGRAFi ISARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFi SINIR BAYBURT iLi

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR

¢ 6 yemek kasig1 kavut (bugdayin

sacda kavrulup ince 6giitiillmesinden

elde edilen un)
¢ 1,51 soguk su
2 yemek kasig1 tereyagi
¢ 500-750 g kavurma eti
e 1,5-2 tath kasig1 tuz

Gorsel 4.9: Bayburt Kavut Corbasi

1. Kavutu soguk suyla karistiriniz.

Karisimin icine tereyagi ve kiicik kavurma eti parcalarini ekleyip kisik ateste karistirarak yaklasik 15

dakika kaynatiniz.

3. Kaynayan corbaya tuz ilave edip corbay1 5 dakika daha karistirarak kaynatiniz.

SERVIS SEKLI: Bayburt Kavut Corbasi’ni sicak olarak servis yapiniz.

NOT: Yoreye 6zgli bu ¢orba; kavut, kavurma eti, tereyagi, su ve tuz ile yapilir. Bayburt ilinin arazi

yapisl tarim ve hayvanciliga cok elverisli oldugundan Bayburt Kavut Corbasi’nin yapiminda kullanilan

tlim malzemeler yoreden elde edilir. Bayburt yoresinde kusaklar boyunca iiretilerek giinimiizde

de varligin1 devam ettiren Bayburt Kavut Corbasi yore adi ile bilinirlik kazanmis tinlii ¢orbalar

arasindadir.

( OGRENCININ ADI-SOYADL: NUMARASI: X o] o200 )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 10 30 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %_
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN
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52. UYGULAMA

COGRAFI iSARETIN ADI
COGRAFI ISARETIN TURU
COGRAFI SINIR

TESCIiL URUN GRUBU

MALZEMELER

¢ 100-150 g koyun kiyma
¢ 90-180 g piring

¢ 60-100 g nohut

¢ 10-15 g tuz

¢ 450-600 g stizme yogurt
e 1 adet yumurta

¢ 20-60 g zeytinyag1

e 20-40 g sadeyag

e 2,5-4 g kuru nane

¢ 5-10 g karabiber

URETIM METODU

SURE: 4 Ders Saati

GAZIANTEP LEBENIYE CORBASI / ANTEP LEBENIYE CORBASI
MAHREC ISARETI

GAZIANTEP iLi

YEMEKLER VE CORBALAR

1. Kiymayi bir tencerede kavurunuz.

Gorsel 4.10: Gaziantep Lebeniye Corbasi/Antep

Lebeniye Corbasi

2. Kiymanin tzerine yikanmis piring, tuz, 6nceden haslanmis nohut ve 6-7 bardak suyu ilave edip orta

ateste kaynatiniz.

3. Siizme yogurt, yumurta ve zeytinyagini ayri bir tencerede, hafif ateste 5-6 dakika pisiriniz.

4. Hazirladiginiz yogurtlu karisimi kiymali karisimin icine yavas yavas karistirarak ilave ediniz.

SERVIS SEKLI: Bir tavada kizdirilan sadeyagin icine kuru nane ve karabiber ekleyiniz. Sosu ¢orbanin

lizerine gezdiriniz. Gaziantep Lebeniye Corbasi'ni sicak olarak servis yapiniz.

NOT: Gaziantep Lebeniye Corbasi / Antep Lebeniye Corbasi’nin ayirt edici 6zellikleri, liretiminde

kullanilan malzemeler ve cografi sinira 6zgii tiretim metodudur. Gaziantep Lebeniye Corbasi / Antep

Lebeniye Corbasi cografi sinirda uzun ge¢mise sahiptir ve Gaziantep mutfagi ile ilgili yayimlanmis

bircok yemek kitabi, tanitici film ve bilimsel makalede yer almistir. Bu sebeple Gaziantep Lebeniye

Corbasi / Antep Lebeniye Corbasi’nin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

OGRENCININ ADI-SOYADI:

DEGERLENDIRME 10
KRITERLERI VE On
PUANLAMA
TAKDIR EDILEN PUAN

Hazirlik

20

Uygun Teknigi

Kullanma

NUMARASI:
10 10
Temiz ve Zaman

Diizenli Calisma | Kullanimi

30
Lezz

et

efene] 20...

20
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53. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI ISARETIN ADI KONYA BAMYA CORBASI

COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR KONYA iLi

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

¢ 300 g kuru kii¢iik bamya (¢icek bamya)
¢ 200 g kusbasi et (kuzu)

» 2 yemek kasig1 sadeyag

¢ 3 yemek kasig1 kuyruk yagi

¢ 4 adet kuru sogan

e 1 tath kasig1 tuz

e 2-2,51su

e 2-3 adet limon

* 1/2 yemek kasig1 sal¢a

Gorsel 4.11: Konya Bamya Corbasi
URETIM METODU

1. Tiyli bir yapiya sahip oldugu i¢in bamyalari pisirme 6ncesinde temiz bir bez ile ovalayarak tiiylerinden
arindirip limonlu suyun icinde yumusayincaya kadar haslayiniz.

. Baska bir tencerede kuyruk yagini kavurunuz.

. Yag1 biraz kavurduktan sonra kuzu kusbasi etleri tencereye ilave ediniz.

. Etler kavrulduktan sonra ince kiyilmis sogani tencereye ekleyiniz.

. Soganlar1 pembelesinceye kadar kavurunuz.

. Daha sonra sal¢ay1 karisima ekleyip kokusu cikana kadar kavurma islemine devam ediniz.

. Bamyalar1 haslama suyu ile birlikte karisima ekleyiniz.

N OV WN

. Corbayi iyice kaynatip lezzetini almasi i¢in 3-4 saat bekletiniz.
SERVIS SEKLI: Konya Bamya Corbasi'ni servisten dnce tekrar kaynatip sicak olarak servis yapiniz.

NOT: Selguklu saraylarinda gelisen ve Mevlevi gelenegi ile yogrulan, Konya mutfaginin
vazgecilmezlerinden olan Konya Bamya Corbasi; asirlardir diigiin ve 6zel davetler basta olmak iizere
sofralarin olmazsa olmazlar1 arasinda yer alir. Tarihte Mevlevi sofralarinin vazgecilmezi olmustur.
Konya’'da diigiin ve davet yemeklerinde tatlidan sonra verilip ikinci tertip yemeklerin yenebilmesi
icin istah acici olarak kullanilir. Diigiinler disinda evlerde ve esnaf lokantalarinda da yapilip tiiketilen
onemli bir corbadir. Konya Bamya Corbasi, mevsiminde toplanmis ve kurutulmus cicek bamya

kullanilarak yapilir.
OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wif o) 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 |g
KRITERLERI VE On | Uygun Teknigi Temiz ve Zaman | | Servisve =
PUANLAMA Hazirlik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi €ZZ€t Sunum =
TAKDIR EDILEN PUAN
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54. UYGULAMA SURE: 4 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI YOZGAT ARABASISI

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR YOZGAT iLi

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

Arabas1 Hamuru i¢in (12 Kisilik)
e51]su

¢ 650 g un (Yagsiz kavrulmus un olmalidir.)

Corba icin

e Tavuk, kaz ya da hindi eti (g6giis)
e 1 kasik tuz

e 2 kasik domates salgasi

¢ 1 kasik pul biber

¢ 1 kasik karabiber

¢ 150-200 g tereyagi

Gorsel 4.12: Yozgat Arabasisi
URETIM METODU

ARABASI HAMURUNUN HAZIRLANISI

5

litre suyun 3 litresini ates iizerinde kaynamaya birakiniz. Kalan 2 litre soguk suya 650 g unu

ilave edip mikserle carparak bulamac haline getiriniz. Bulamac¢ haline gelmis hamuru kaynamakta

olan suya karistirarak bosaltiniz. Hamuru oklava ile devamli karistiriniz. Hamur, misir patlag: gibi

patlamaya baslayinca hamuru 3-4 dakika daha kaynatip suyla 1slatilmis sinilere dékiiniiz. Sinileri

sa

llayarak hamurun esit miktarda dagilmasini saglayiniz. Hamuru sogumaya birakiniz. Hamurun

kolay kesilmesi ve kalkmasi icin muhakkak sogumasi gerekmektedir. Sogumaya biraktiginiz hamuru,

1slak bir bigak ile baklava dilimleri seklinde kesiniz.
CORBANIN HAZIRLANISI

1.
23
3.

N O 1o

O

10

Tavuk, kaz ya da hindinin iizerini gececek seviyede su ve bir kasik tuz ilave edip eti haslayiniz.

Haslanan etten aldiginiz gogiis etini ayri bir kapta kiiciik kii¢iik parcalayimniz.

Ayr1 bir tava veya tabani kalin, yayvan celik bir tencere icerisinde unu kavurunuz (Ocagin 1s1s1 en

diisiik 1s1 konumuna ayarlanmali ve un kavruluncaya kadar ayar1 ile oynanmamalidir.).

. Unu kasik yardimi ile 30 dakika boyunca yavas yavas karistirarak kavurunuz.

. Rengi sariya donen ve kokusu ¢ikan un hafif hafif duman ¢ikarmaya basladigi anda ocagi kapatiniz.

. Meyane soguduktan sonra icine soguk su ilave ederek meyaneyi ayran kivamina getiriniz.

. Corbay1 yapmak icin tencerede tereyagi ve domates salgasini biraz kavurup karisima 1 kasik pul
biber ve karabiber ilave ediniz.

. Karisimin tizerine 4-5 su bardagi tavuk, kaz ya da hindi suyundan ilave edip kaynatiniz.

. Suyla inceltip ayran kivamina getirdiginiz meyaneyi kaynamaya baslayan corbanin icine azar azar
ilave ediniz.

. Kaynadiktan sonra kiiciik kiiciik parcalanan etleri de ilave ettiginiz ¢orbay1 5-10 dakika daha

kaynatiniz.



SERVIS SEKLI: Sogumaya birakilan hamuru, 1slak bir bicak ile baklava dilimleri seklinde kesiniz. Tepsinin
ortasini corba kasesi si3acak sekilde acip acilan yere ¢orba kasesini yerlestiriniz. Istege bagli olarak limon
suyu ekleyip corbayi sicak olarak servis yapiniz.

NOT: Yozgat Arabasisi, arabasi ¢corbasi ve ayri yapilan arabasi hamurundan olusan bir Griindir.
Corbay1 diger corbalardan ayiran en onemli 6zellik, ekmek ile tiiketilmeyip hamur (¢ignenmeden)
ile yutulmasi ve kis mevsiminde icilmesidir. Arabasinin diger bir ayirt edici 6zelligi de tretiminde
kullanilan etin dogal ortamda yetisen veya yaylalarda dogal besinlerle beslenerek yetistirilen tavuk,
hindi veya kazlardan elde edilmis olmasidir. Yozgat ile biitiinlesmis olan arabasinin tarihi oldukca
eskilere dayanmaktadir. Arabasi denildiginde akla ilk gelen ilin Yozgat olmasi, arabasinin kaynaginin
Yozgat ili oldugunun gdostergesidir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASTI: wrfwe] 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 g
KRITERLERI VE On | Uygun Teknigi Temiz ve Zaman | .| Servisve =
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi z Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN

Arabasi, Dogu Anadolu'dan baslayip I¢ Anadolu ve Ege Bolgesi'nin iclerine kadar uzanan bir hat
lizerindeki cografyada bilinen ve hala yasatilan bir corbadir. Arabasinin kékeni i¢ Anadolu Bolgesi'nde
Yozgat yoresidir. Yozgat yoresinin iklim ve cografi yapisi, kaz yetistiriciliginde 6nemli bir yere sahip
olmasini saglamistir. Yorede geleneksel tiiketim aliskanliklar1 da tiretimin yayginlasmasinda etkili
olmustur. Yorede sevilerek tiiketilen kaz eti, kis aylarinda tiiketicilerin vazgecemedigi bir hayvansal
protein kaynagidir. Kazlar, genellikle soguklarin baslamasiyla ve ilk kar yagisiyla birlikte ekim, kasim,
aralik aylarinda kesilmektedir. Yozgat yoresinde kaz etinin iilkemiz genelinden farklilik olusturan
bazi tiiketim aliskanliklar1 bulunmaktadir. Ara-as1 (arabasi) olarak bilinen kaz etinin haslanip sal¢a,
biber ve kavrulmus un ile terbiyelenmesi seklinde yapilan ve kaz etince yogun olan bu ¢orba, kis
geceleri, pisirilmis hamur peltesi ile birlikte icilmektedir. Arabasi corbasinin yapiminda yérede diger
kanatli hayvanlarin etleri de kullanilabilmekte ancak kaz eti 6zellikle tercih edilmektedir. Restoranlar
kis sezonunda mentilerine bu ¢orbay1 eklemektedir. Bu ¢orba, ana 6giin yerine gece ge¢ saatlerde
tiiketilmesinden dolay1 ara-as1 (arabasi) olarak adlandirilmaktadir. Ara-asi ¢orbasi genellikle 6zel
glinlerde ve misafir cagrildig1 zamanlarda tiiketilmektedir. Kaz eti Yozgat yoresinde ara-asi ¢orbasi
hari¢ cogunlukla et yemeklerinde ve sarmada kullanilmaktadir. Bunun yani sira haslama, bulgur pilavi,

gilnig, kizartma ve kaz eti koftesi de kaz etinin degerlendirildigi diger yemeklerdir.
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55. UYGULAMA SURE: 4 Ders Saati

COGRAFi iSARETIN ADI KONYA KiKIRDEKLI KESME CORBASI

COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR KONYA iLi

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR

MALZEMELER

(4 Kkisilik) Corba icin

Hamur i¢gin * 5 su bardagi su

e 2 bardak bugday unu ¢ 1 subardagi stizme yogurt
(Farkl unlar tercih edilebilir.) e 5 dis sarimsak

¢ 2 adet yumurta Sos igin

e 1 cay bardagi su e 3 kasik tereyagi

» 2 cay kasig1 tuz e 1 tath kasig1 tuz

Gorsel 4.13: Konya Kikirdekli
Kesme Corbasi

URETIM METODU
HAMURUN YAPILISI
1. Hamur malzemelerini karistirip manti hamuru gibi sert bir hamur yogurunuz. Hamuru 10 dakika
dinlendiriniz.
2. Hamuru iki pargaya bolip parcalardan birini bicak sirti kalinliginda a¢iniz. Hamuru 1-2 cm
biiytikliiglinde parcalar seklinde kesip hafif unlayarak bir bez tizerinde kurumaya birakiniz.
3. Diger hamuru ise parmaktan daha ince rulolar halinde yuvarlayiniz. Rulolar1 birer cm’lik pargalar hédlinde
kesip kizdirilan tereyaginda kizartiniz.
CORBANIN YAPILISI
4. 5 bardak suyu kaynatimiz. ilk agilan hamurdan elde edilen kurutulmus hamurlari bu su icinde
yumusayincaya kadar pisiriniz. Hamur piserken kaynayan ¢orbanin suyundan alip stizme yogurda yavas
yavas ekleyerek yogurdu cirpiniz ve kiyilmis sarimsak ekleyiniz.
5. Sarimsakli yogurdu, pisen hamurlara yavas yavas karistirarak ekleyiniz, tuz ilave ediniz.
SERVIS SEKLI: Corbanin iizerine énceden kizdirilmis tereyagini gezdirerek dokiiniiz. Tereyagindan sonra
kikirdekleri (kizartilmis hamurlar) ¢orbanin tizerine koyarak servis yapiniz.

NOT: Konya mutfaginin yoreye has yiyecek ve iceceklerine iliskin bilgilerin yer aldig1 Selcukname’de
Selguklu Hiikiimdari I. Alaaddin Keykubat'in Konya ilini ziyareti sirasinda ziyafetler verildigi
anlatilir. Ayrica Evliya Celebi Konya'nin ¢orba, yemek ve tathlarinin tarihsel ge¢misini su ciimlelerle
ifade eder: “Yiyeceklerden beyaz ekmegi, kahisi, ¢oregi, balli boregi, helvasinin cesitleri, ziilbiyesi,
pandisi, pesmanisi, tahinesi meshurdur. Ama sabunisi ila beyaz halka cinisini asiklar yedikleri zaman
lezzetinden damaklari iki sak olur.”

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wif ] 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servisve | =
PUANLAMA Hazirlik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN
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56. UYYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI PINARBASI KARA CORBA
COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR KASTAMONU IiLi
TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR

MALZEMELER
(8 kisilik) e 5 g karabiber
Kizamik EKsisi Icin * 10-15 ml kizamik eksisi
e Kizamik ¢20gun
e Yeteri kadar su ¢ 500 ml soguk su
Corba i¢in Sosu i¢in
e 1 adet biitlin tavuk * 100 g tereyag1
¢ 100 g kuru sogan « 5 g karabiber
* 8 gtuz «8gtuz
e 21su

Gorsel 4.14: Pinarbasi Kara Corba
URETIM METODU

KIZAMIK EKSISI YAPIMI

1. Kizamik meyvelerini haslayiniz.
2. Haslanan ve yumusamis kizamiklari ezerek elekten siiziiniiz.
3. Elde edilen siviy1 koyu kivama gelene kadar kaynatiniz.
4. “Kara Corba Eksisi” olarak da adlandirilan kizamik eksisini istenildiginde kullanmak tizere cam
kavanozlarda saklayiniz.
PINARBASI KARA CORBA YAPIMI
1. Bir biitlin tavuk, sogan, tuz, su ve karabiberi tencereye alarak haslayiniz.
. Hazirladiginiz tavuk suyunu Kara Corba yapmak iizere ayiriniz.
. Tavuk suyuna kizamik eksisini ekleyip karistiriniz.
. Un ve soguk suyu karistirip kaynayan ¢orbaya ekleyerek corbayi 5 dakika kaynatiniz.
. [lk agsamada haslanan tavuktan 100-150 g ayirip kiiciik parcalar haline getiriniz. Eti tereyag, karabiber
ve tuz ile 1 dakika kizartiniz.

Ul B W N

SERVIS SEKLI: Pisen corbaya tavuk etini ilave edip corbayi servis yapiniz.

NOT: Kara Corba, Kastamonu ili Pinarbasi ilcesi ve ilceye bagh kéylerde tretilen bir tiir tavuk
corbasidir. Corbanin adi ve kendine has rengi pisirme esnasinda i¢ine katilan, yorede geleneksel olarak
tiretilen kizamik eksisinden kaynaklanir. Kizamik eksisi, bolgede endemik olarak yetisen kizamik
bitkisinin (berberis vulgaris) meyvelerinden iiretilir. Geleneksel olarak kis aylarinda tiiketilen bu
corbaya ayirt edici 6zelligini, bilesiminde kullanilan kizamik eksisi vermektedir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wwef ) 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servisve | =
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | &
TAKDIR EDILEN PUAN
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YORESEL YEMEKLER

Yoresel yemekler, tarimsal iiriinlerden sonra en ¢ok tescil alan {iriin grubunda yer almakla
birlikte gelisme egilimi en yiiksek olan gruptur. Ulkemizin koklii gegmisinden kaynaklanan
essiz mutfak kiiltiirii ve yorelerimizin otantik iiretim bicimleri ile beslenen zengin gastronomi
kiltliri bu hizh gelismenin temel nedenleridir. Corbalardan dolmalara, kofte ve kebaplardan
yerel ev yemeKleri, pilav ve tursulara kadar bir¢ok yemek cesidi cografi isaret tescilli yoresel
yemeklerin icerisinde yer almaktadir. Cografi isaret tescili; bu yemeklerde kalitenin korunmasi,
gelistirilmesi ve siirekliliginin saglanmasi icin biiyiik 6nem tasimaktadir.

Tiirkiye'de “Yoresel Yemek” olarak tescillenen yemekler Tablo 4.2’de yer almaktadir. Meyve,
sebze, kuru baklagil, tahil ve tiirevlerinden elde edilen cografi isaret tescilli yoresel yemeklerden
bazilarina diger 6grenme birimlerinde yer verilmistir.

Tablo 4.2’de yer alan veriler Eyliil 2021'de Ci Portal’'ndan alinmistir. Giincel bilgiler icin
(https://ci.turkpatent.gov.tr /veri-tabani) adresini ziyaret ediniz.
Tablo 4.2: Cografi isaret Tescilli Yoresel Yemekler
COGRAFi ISARET TESCiLLi YORESEL YEMEKLER

NO COGRAFI iSARETIN ADI COGRAFI ISARETIN TURU COGRAFI SINIR

1  Adana icli Kéfte Mahreg Isareti Adana

2  Adana Sirdan Mahreg Isareti Gaziantep

3  Aksaray Tulum Kebabi Mahreg Isareti Aksaray
4 | Aksehir Tandir Kebabi Mahre¢ isareti Konya

5  Andirin Tirsigi Mahreg Isareti Kahramanmaras

6 = Ankara Doneri Mahre¢ isareti Ankara

7  Ankara Tava Mahreg Isareti Ankara

8 ' Antakya Kagit Kebabi Mahrec Isareti Hatay

9  Arapgir Tandir Kebab Mahrec Isareti Malatya
10 = Bayburt Eksi Lahana Mahreg Isareti Bayburt
11 Bayburt Lor Dolmasi Mahrec Isareti Bayburt
12  Bitlis Biiryan Kebab1 Mahrec Isareti Bitlis

13 = Bolu Kizilcik Tarhanasi Mahreg isareti Bolu

14 = Bor Sogiirmesi Mahreg isareti Nigde
15 Boyabat Sirik Kebabi Mahrec Isareti Sinop
16 = Cakalli Menemeni Mabhrec isareti Samsun
17 = Cankir1 Sarimsakl Et Mahreg isareti Cankiri
18 ' Cine Koftesi Mahrec isareti Aydin
19 Dalama Tandir1 Mahreg Isareti Aydin
20 = Denizli Tandir Kebabi Geleneksel Uriin Adi Denizli
21 Derepazari Pidesi Mahreg Isareti Rize

22 | Develi Civikhisi Mabhrec isareti Kayseri
23 Devrekani Hindi Bandumasi Mahreg Isareti Kastamonu
24 | Diyarbakir Kabak Meftunesi Mahrec isareti Diyarbakir
25 Diyarbakir Kenger Boranisi Mahrec isareti Diyarbakir



NO
26
27
28

29

30
31
32

33
34

35

36

37

38
BY
40

41

42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63
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4. OGRENME BiRIMi

COGRAFi ISARETIN ADI
Diyarbakir Kuru Dolmasi
Diyarbakir Tavuk Eskenesi
Diyarbakir Tirit Yemegi

Diyarbakir Uskiire Kebabi /
Diyarbakir Tas Kebabi

Diyarbakir Icli Kéftesi

Dogubeyazit Abdigor Koftesi

Emirdag Giiveci

Erzurum Mantisi / Erzurum Hingeli
Eskisehir Cigboregi (Ciborek)
Gaziantep / Antep Alt1 Ezmeli Kebap,
Gaziantep / Antep Alt1 Ezmeli Kusbasi
Kebabi, Gaziantep / Antep Alt1 Ezmeli
Kiyma Kebab1

Gaziantep Cagirtlak Kebabi / Antep
Cagirtlak Kebab1 / Gaziantep Cartlak
Kebabi / Antep Cartlak Kebabi

Gaziantep Haveydi Kofte /
Antep Haveydi Kofte

Gaziantep Kiisleme Kebabi /
Antep Kiisleme Kebabi

Gaziantep Lahmacunu / Antep Lahmacunu

Gaziantep Stizek Yapmasi /
Antep Siizek Yapmasi

Gaziantep Tene Katmasi /
Antep Tene Katmasi

Gaziantep Yagh Kofte / Antep Yagh Kofte
Hakkari Dogaba

[gdir Bozbas Yemegi

Inegol Kofte

Karacasu Pidesi

Kastamonu Tiridi / Kastamonu Simit Tiridi
Kayseri Mantisi

Kayseri Yaglamasi

Kesan Satir Et

Konya Etli Diigiin Pilavi

Konya Etli Yaprak Sarmasi

Konya Ildiz Kokii Yemegi

Konya Domalan Yemegi

Kiitahya Cimcik As1 / Kiitahya Cimcik
Kirikkale Keskin Tava

Malatya icli Koftesi

Malatya Kagit Kebabi

Mardin Kaburga Dolmasi

Mardin Kibe

Mardin Sembusek

Mardin ikbebet

Merzifon Keskegi

COGRAFI iSARETIN TURU

Mahreg isareti
Mahreg isareti
Mahrec isareti

Mahreg isareti

Mahreg isareti
Mabhreg isareti
Mahreg isareti

Mahreg Isareti
Mahreg¢ Isareti

Mahreg Isareti

Mahreg isareti

Mahreg isareti

Mabhreg isareti

Mabhreg isareti
Mahreg isareti

Mahreg isareti

Mahreg isareti
Mahrec isareti
Mabhrec isareti
Mahreg isareti
Mahreg isareti
Mabhreg Isareti
Mahreg isareti
Mahreg isareti
Mahrec isareti
Mahrec isareti
Mahreg Isareti
Mahreg Isareti
Mahreg Isareti
Mahreg Isareti
Mahreg [sareti
Mahre¢ Isareti
Mahre¢ Isareti
Mahrec isareti
Mabhrec isareti
Mahrec isareti
Mahrec isareti
Mabhrec Isareti

COGRAFI SINIR
Diyarbakir
Diyarbakir
Diyarbakir

Diyarbakir

Diyarbakir
Agn
Afyonkarahisar
Erzurum
Eskisehir

Gaziantep

Gaziantep

Gaziantep

Gaziantep
Gaziantep

Gaziantep

Gaziantep

Gaziantep
Hakkari
[gdir
Bursa
Aydin
Kastamonu
Kayseri
Kayseri
Edirne
Konya
Konya
Konya
Konya
Kiitahya
Kirikkale
Malatya
Malatya
Mardin
Mardin
Mardin
Mardin
Amasya



NO
64
65
66
67
68
69
70
71
72
73
74
75
76
77
78
79
80
81
82
83
84
85
86

87

88

89

90

91

92
93
94
95

96

97

COGRAFI ISARETIN ADI

Nevsehir Testi Kebab1

Mus Corti As1 Yemegi

Nazilli Pidesi

Oltu Cag Kebabi

Odemis Koftesi

Salihli Odun Kofte

Samsun Kaz Tiridi

Senirkent Banagi

Siirt Biiryan Kebabi

Siirt Perde Pilavi

Susurluk Tostu

Sevket-i Bostan

Suhut Keskegi

Tarsus Findik Lahmacunu
Tarsus Kebabi

Taskoprii Kuyu Kebabi
Tekirdag Koftesi

Tokat Kebab1

Ulas Yaprak Doneri

Urfa (Sanliurfa) Patlicanl Kebabi
Urfa (Sanlurfa) Uzlemeli Pilavi
Urfa (Sanhurfa) isot Cémlegi
Urfa Ciger Kebabi

Urfa Hashas Kebab1 /
Sanlurfa Hashas Kebabi

Urfa Kazan Kebab1 /
Sanliurfa Kazan Kebabi

Urfa Keme Boranisi Yemegi /
Sanlurfa Keme Boranisi Yemegi
Urfa Kiymali S6giirme /
Sanlurfa Kiymali S6giirme

Urfa Sac Kavurmasi /

Sanlurfa Sac Kavurmasi

Urfa Sogan Kebabi / Sanliurfa Sogan Kebabi

Urfa Tiriti (Sanhurfa Tiriti)
Urfa Cig Kofte
Urfa Icli Koftesi

Yesilyurt Kiraz Yaprag1 Sarma Koftesi /

Yesilyurt Kiraz Yapragi Sarmasi
Yozgat Tandir Kebabi

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

COGRAFi ISARETIN TURU

Mahreg Isareti
Mahrec isareti
Mahrec isareti
Mahreg isareti
Mahrec isareti
Mahrec isareti
Mahrec isareti
Mahreg Isareti
Mahrec Isareti
Mabhreg isareti
Mabhreg isareti
Mahreg isareti
Mahreg isareti
Mabhrec isareti
Mahreg isareti
Mahreg isareti
Mahrec isareti
Mahreg Isareti
Mahreg isareti
Mahre¢ Isareti
Mahreg [sareti
Mahre¢ Isareti
Mahre¢ Isareti

Mahreg Isareti
Mahreg isareti
Mahreg isareti
Mahreg isareti

Mabhreg Isareti

Mahrec isareti
Mahrec isareti
Mahrec isareti
Mahreg [sareti

Mabhreg isareti

Mahrec isareti

YORESEL YEMEKLER

COGRAFI SINIR

Nevsehir
Mus
Aydin
Erzurum
[zmir
Manisa
Samsun
[sparta
Siirt
Siirt
Balikesir
Aydin
Afyonkarahisar
Mersin
Mersin
Kastamonu
Tekirdag
Tokat
Sivas
Sanlurfa
Sanliurfa
Sanliurfa
Sanliurfa

Sanliurfa
Sanlurfa
Sanlurfa
Sanlurfa

Sanliurfa

Sanliurfa
Sanlhurfa
Sanlurfa
Sanlhurfa

Malatya

Yozgat

Tiirkiye'de “Geleneksel Uriin Adi1” ile tescil almis yoresel yemekleri ve bu yemeklere
geleneksel liriin ad1 verilmesinin nedenlerini arastiriniz.
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4.2.2. Cografi Isaret Tescilli Yoresel Yemeklerin Ayirt Edici Ozellikleri

Ulkemizin verimli tarim alanlari, ekolojik zenginligi, iklim ve bitki értiisiiniin tarima elverisli
olmasi nedeniyle her bir cografi bolgesinde zengin gida iriinleri yetismektedir. Bunun dogal
sonucu olarak boélgelerimizin iklim, tarim ve kiiltiirel 6zellikleri dogrultusunda yiizyillardir
yoresel yemekler yapilmaktadir. Bu yemeklerin en 6nemli ortak 6zelligi liretimlerinde yoreye
6zgl dogal malzemelerin kullanilmasi, gecmislerinin tarihi bir derinlige ve kiiltiirel bir birikime
dayanmasidir. Ulkemizde cografi isaret tescili alan yéresel yemeklerimiz TPE'nin sayfasinda
“Yemekler ve Corbalar” iiriin kategorisinde yer almaktadir.

Gorsel 4.15: Adana I¢li Kofte

Gorsel 4.16: Bitlis Bliryan Kebabi
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Adana icli Kéfte

Adana Igli Kéfte’nin yapiminda esmer ince bulgur
veya setik, irmik, beyaz un, déviilmiis yagsiz dana eti,
tuz, kimyon, karabiber, yumurta, su ve biber salcasi
ile hamur hazirlanir. Hamurdan ceviz buyiikligiinde
parcalar alinip oyulur. Oyulan pargalarin ici yagsiz
erkek koyun eti kiymasi, biber sal¢asi, mor kuru sogan,
karabiber, tuz, bitkisel margarin ve maydanoz ile
hazirlanan bir i¢ malzeme ile doldurulur. i¢li kéftelerin
agz1 kapatilir ve kofteler limonlu suda hagslanir (Gorsel
4.15). Binlerce yillik Adana mutfak kiltiiriiniin en
bilinen yemeklerinden biridir. Ozel bir el hareketi
ile elde defalarca dondiiriilerek elde edilen kofteler
altindan ve iistiinden basik kiire seklindedir. Adana Icli
Kofte’nin dis hamur cidar1 hem dagilmayacak kadar
dayanikli hem de inceciktir. Kéfte yuvarlak, basik kiire
seklindedir. Koftenin dis hamurunda déviilmis dana
eti; ic harcinda maydanoz, yagsiz erkek koyun eti ve yag
olarak bitkisel margarin tercih edilmektedir. D1s hamur
ve i¢ har¢ malzeme miktarlarinin ayarlanmasi, kéftenin
doldurulmas1 ve sonrasinda agzinin kapatilmasi
stirecinde gereken yoresel ustalik becerisi Adana Igli
Kofte'ye ayirt edici 6zellik ve lezzet katmaktadir.

Bitlis Biiryan Kebabi

Bitlis Biiryani Kebabi'nin yapiminda yoresel olarak
“hevur” denilen tekenin eti kaya tuzu ile tuzlanip
dilimlenir ve kor haline getirilmis tandira koyulan
su dolu kabin iistliine c¢engellerle sarkitilir. Kebap,
Ustii de hava almayacak sekilde kapatilarak pisirilir.
Bitlis Biiryani Kebabi'nin kendine has tiretim yontemi
nedeniyle Bitlis iliyle in bag1 vardir (Gorsel 4.16).



[V. Murat Revan seferine ¢iktiginda Bitlis dolaylarinda bir ¢obana rastlar ve cobanin kendilerine
ikram edecegi bir sey olup olmadigini sorar. Coban et ve siitten baska bir seyinin olmadiginy,
kabul ettikleri takdirde kendilerine et ikram edebilecegini sOyler. Sonrasinda bir teke keser,
tekeyi temizledikten sonra bolca tuzlar. Topragi kazarak derince bir cukur acar. Topladig1
dallar1 ¢ukurun igine atarak yakmaya baslar. Dallarin tamami yanip ates kor halini alinca
cukurun icine i¢i su dolu biiyiik¢e bir kap birakir. Daha sonra tuzladigi eti kuyunun icine
sarkitir. Hava almamasi icin kuyunun tizerini kapatir. Eti, pistikten sonra padisaha ikram
eder. Padisah bu yemegi cok begenerek “Bliryan gibi pismis” der. O giinden sonra bu yemek
yorede yapilmis ve adina Biiryan Kebabi1 denmistir.

A\

Diyarbakir Tavuk Eskenesi

Diyarbakir Tavuk Eskenesi; tavuk etinin tuzlu suda
haslanip tereyaginda kizartildiktan sonra pilav ve hosaf
ya da komposto ile birlikte servis yapilmasiyla hazirlanan,
Diyarbakir’a 6zgii bir yemektir (Gorsel 4.17). Diyarbakir
Tavuk Eskenesi'nin hazirlanmasinda kullanilan pilav,
cografi isaret olarak 337 sayi ile tescilli Karacadag
Pirinci'nden elde edilir. Uretimde kullanilan tereyag,
kil kecisinin siitlinden yapilir. Hosaf, kayis1 kurusu
(esbabiye) ya da yesil eksi erik (incaz); komposto ise kara
tiziim ve kayis1 (karas) kullanilarak yapilir. Diyarbakir
Tavuk Eskenesi, Diyarbakir yemek kiiltiirti i¢inde yer
alan 6nemli yemeklerdendir. Uriiniin, Diyarbakir iliyle Gorsel 4.17: Diyarbakir Tavuk Eskenesi
in bagi bulunur.

Dogubeyazit Abdigor Koftesi

Dogubeyazit Abdigor Koftesi, Agri ilinin en 6nemli
tarihi yapilarindan biri olan Ishakpasa Sarayr’’nin
insasinda gorevli Colak Abdi Pasa adina yapilmis
olmasiyla taninir ayrica mideyi rahatsiz etmeyen bir
et yemegi olmasiyla tnlidiir (Gorsel 4.18). Abdigor
Koftesi, Agr1 dendiginde akla ilk gelen yemektir. Sifal
olduguna inanildigl i¢in evlerde siklikla yapilmaktadir.
Yapimi zorlu olan bu koéfte yaklasik yarim giinde
hazirlanmaktadir. Agr1 Abdigoér Koftesi'nin tilkemizde
siklikla yapilan diger koftelerden farki, iceriginde
kullanilan, sinirleri alinmis etin macun haline gelene

kadar “sal” olarak adlandirilan tas tezgahlardasaatlerce  ggrsel 4.18: Dogubeyazit Abdigor Koftesi
dovilmesidir.
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Gorsel 4.19: Gaziantep Stizek Yapmasi

Gorsel 4.20: Konya Ildiz Kokii Yemegi

Gorsel 4.21: Mardin Kaburga Dolmasi

Gorsel 4.22: Sanlurfa Cig Kofte
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Gaziantep Siizek Yapmasi

Gaziantep Stlizek Yapmasi / Antep Siizek Yapmasi; pilavlik
bulgur, yagli koyun kiymasi, sogan, sarimsak, salca ve
baharatlarin karistirilip yogrularak ceviz biiytkligiinde
kofteler yapilmasi ve bu koftelerin yorede “siizek” olarak
adlandirilan siizge¢ tlzerinde buharda pisirilmesi ile
hazirlanan yoresel bir yemektir (Gorsel 4.19). Gaziantep
Siizek Yapmasi / Antep Siizek Yapmasi'nin ayirt edici
ozelligi, yoreye ozgii, buharda pisirilme yontemidir.
Gaziantep Stizek Yapmasi / Antep Stizek Yapmasi cografi
sinirda uzun ge¢mise sahiptir ve Gaziantep mutfag ile
ilgili yayimlanmis bir¢ok yemek kitabi, tanitici film ve
bilimsel makalede yer almistir. Bu sebeple Gaziantep
Siizek Yapmasi / Antep Siizek Yapmasi'nin cografi siir
ile tin bagi bulunur.

Konya Ild1z Ko6kii Yemegi

Konya Ildiz Kokii Yemegi; Latince adi “helianthus
tuberosustur” olarak da adlandirilan yer elmasi, havug,
patates, sogan ve salca ile pisirilen, Konya iline 6zgii bir
yemektir (Gorsel 4.20). Yemegin servisi sarimsakl yogurt
ile yapilir. Yer elmasina cografi sinirda “ildiz kokii” denir.
Konya ilinin gastronomisinde Konya I1di1z Kékii Yemegi'nin
6zel bir yeri bulunur. Bu yemegin ge¢misi eskiye dayanir,
cografi sinir ile tin bag1 bulunur.

Mardin Kaburga Dolmasi

Mardin tarih boyunca bir¢ok kiiltiir ve dine ev sahipligi
yapmistir. Dini torenlerin ve ayinlerin temel islerinden
olan yemek hazirlama, Mardin mutfaginda 6nemli yer
tutar. Kaburga dolmasi bu kiltiirtin bir lrinidir ve
Mardin mutfaginin en sevilen yemeklerinden biridir
(Gorsel 4.21). Kaburga dolmasi, Mardin ilinde yetisen
kuzularin sag tarafindan yapilmaktadir.

Sanhurfa Cig Kofte

Gegmisi cok eskiye dayanan cig kofte; dovilmis et,
isot, ¢ig koftelik bulgur, maydanoz, karanfil, ev salgasi,
sogan, sarimsak tuz ve tar¢inin karistirilip yogrulmasiyla
elde edilir, Sanliurfa’nin en tnli yoresel lezzetlerinden
birisidir (Gorsel 4.22). Sanlurfa Cig Kofte yapimi igin
6zel kalayli bakir legenler kullanilir. Yogrulan ¢ig kofte;
marul, tere, yesil isot, nane, pirpirim (semizotu), hardal,
turp ve taze kirmizi isot ile servis yapilir.
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Malatya icli Koftesi

Malatya I¢li Koftesi; bulgur, yagsiz dana kiyma, tuz, su, kirmizi pul biber ve karabiber ile
hazirlanip ceviz bliylikliiglinde pargalara ayrilarak ici oyulan hamurun orta yagh dana kiyma,

kuru sogan, tereyagi, karabiber, kirmizi pul biber ve tuz
ile hazirlanan i¢ malzeme ile doldurulup agz1 kapatilarak
tuzlu suda haslanmasi yontemiyle yapilan ve iistiine
kizartilmis tereyagi dokiliip servis yapilan bir yemektir
(Gorsel 4.23). Koftelerin boyu 8-9 cm ve toplam agirhigi
65 g kadardir. Malatya Icli Kéftesi yagda kizartilmaz ve
harcina sal¢a konulmaz. Malatya I¢li Kéftesi'nin iiretiminde
sadece orta bulgur kullanilmasi, suda haslanmasi ve
haslandiktan sonra lizerine tereyagh sos dokiilmesi ayirt
edici 6zelliklerindendir.

Suhut Keskegi

Gorsel 4.23: Malatya i¢li Koftesi

Suhut Keskegi; geleneksel olarak yorede yetisen bugdaylardan yapilmis goce, yorede yetisen

nohut ve biiylikbas hayvanlarin zipkin ismi verilen sirt kismindan kuyruk kismina kadar

uzanan bolgeden elde edilen etler ile hazirlanan yoresel bir
yemektir (Gorsel 4.24). Zipkinin kemigi hayvanin en yogun
ilikli bolgesidir ve igerdigi yag keskegin kivamini almasini
saglar. Ayrica yemege ayni miktarda kemiksiz kirmizi et
eklenir. Bolge meralarinda dogal beslenen biiyiikbaslarin
zipkin eti ve kemiksiz eti Suhut Keskegi'ne geleneksel
tadini verir. Suhut Keskegi'ni diger keskeklerden ayiran
ozellikler; tas firinda, odun atesinde ve ¢omlekte pisirilmesi,
yapiminda kullanilan yéresel ham madde (Afyonkarahisar
Kaymag gibi), pisirme ve sunum teknikleridir.

Gorsel 4.24: Suhut Keskegi

Keskek kelimesi, koken olarak Farscadan tiiretilmistir. Tarihsel stirecte farkl dil ailelerinde ii¢ degisik
seslendirilisle (kask, kesk, kisk) karsimiza cikar ve Iran, Irak, Biiyiik Suriye, Misir, Giiney Kafkasya,
Tiirkiye gibi genis bir kiiltiire yayilmasiyla dikkat ceker. "Keskek” cesitli kaynaklarda“ Unla beraber
doviilmiis et ve bugdaydan yapilan, ortasina kizdirilmis yag dokiilen bir yemek, yogurt kurusu, kes,
kurut” ayrica “kuvvetli, saglam, kabugu ¢ikmis arpa, arpa suyu, yogurt kesi” seklinde anlam bulur.

Kes kelimesi 16. yiizyi1lda “kuru yogurt, top top kurutulmus ayran tortusu”; 19. yiizyilda, eksi siite
birakilmis tahil ekmegi anlamina gelmektedir. Keskek, 19. ylizyildan giinlimiize Anadol’da ¢ok sayida
toplumsal dinamigin 6znesi olan toérensel bir yemegin genel adidir. Basta Ege, Akdeniz ve Karadeniz
Bolgeleri olmak tlizere Tirkiye'nin hemen hemen her bélgesinde yapilan keskek, yéreden yoreye
farkli adlar da alabilmektedir. Dovme pilavi veya dévme as1 (Hatay, Adana, Gaziantep), herse (Rize),
herise (Konya, Gaziantep), hirisi-hirisi (Hatay), gendirme pilavi (Erzincan), asiir, etli astir, etli asure
(Hatay) bunlardan bazilaridir.
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57. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI SEVKETI BOSTAN / SEVKET-i BOSTAN

COGRAFI iSARETIN TURU GELENEKSEL URUN ADI

COGRAFI SINIR AYDIN iLI SOKE ILCESI

TESCIiL URUN GRUBU YEMEK / YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

* 500 g sevketi bostan otu
e 250 g kusbasi et
e 2 adet orta boy kuru sogan

» 4 yemek kasi81 zeytinyagi

¢ 5-6 su bardagi su

Terbiyesi icin

¢ 1 adet yumurta saris1

e Yarim limonun suyu

¢ 1 yemek kasig1 silme un

e Tuz

N R

N O U1 oA W

9.
10.

Gorsel 4.25: Sevketi Bostan / Sevket-i Bostan

URETIiM METODU

. Sevketi bostanlar1 ayiklayip yesil kisimlarini Kesiniz, 3-4 cm boyunda dogradiktan sonra iyice yikayiniz.

. Yikadiginiz sevketi bostanlarin tizerine 1 adet limonun suyunu sikip sevketi bostanlari bol suda 15
dakika kadar bekletiniz.

. Sudan ¢ikardiginiz sevketi bostanlari siizmeye birakiniz.

. Kusbasi etleri bir tencerede, lizeri hafif kizarincaya kadar kavurunuz.

. Kavurdugunuz etlerin iizerine kuru sogan dograyip zeytinyagi ekleyiniz, karisimi 1 dakika daha kavurunuz.

. Stizlilen sevketi bostanlar1 kavrulmus ete ekleyip rengi degisinceye kadar soteleyiniz.

. Sotelediginiz yemege 5-6 su bardagi sicak su ilave edip kisik ateste, sevketi bostan otu yumusayincaya
kadar ara sira karistirarak kontrollii pisiriniz.

. Yemegin terbiyesini hazirlamak i¢in yumurta sarisi, un, tuz ve yarim limon suyunu kii¢tik bir kasede

cirpiniz. Karisimi, yemegin suyundan azar azar ilave ederek sulandiriniz.

Kisik ateste pismekte olan yemege terbiyeyi ilave edip karistiriniz.

Yemek bir tasim daha kaynadiktan sonra yemegi ocaktan aliniz.

SERVIS SEKLI: Sevketi Bostan Yemegi'ni sicak olarak servis yapiniz.

NOT: Sevketi Bostan Yemegi'nin yapiminda kullanilan sevketi bostan bitkisi, 19. yiizyilda Girit

Adasi'ndan Bat1 Anadolu’ya go¢ eden Miisliiman Tiirk toplulugunun beraberinde getirdigi bitkilerdendir.

Sevketi bostan bitkisi; halk arasinda kelker, sevket otu, stitlii diken, miibarek dikeni, akkiz, bostan otu

adiyla da bilinir.
OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wrf i) 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servisve | =
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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58. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI ANTAKYA KAGIT KEBABI

COGRAFi ISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFi SINIR HATAY iLi

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

¢ 1 kg dana dos eti (1 yas civari danadan elde
edilmis olmalidir.)

¢ 1 veya 2 demet maydanoz

e 2-3 dis sarimsak

e Yaklasik 10 g tuz

¢ GOz karar1 (bir tutam) karabiber

¢ 1-2 adet kirmizibiber (Ac1 veya tatl olabilir.)

« Ac1 veya tatl yesilbiber (Istege bagh)

 Domates (istege bagh)

Gorsel 4.26: Antakya Kagit Kebabi

URETIM METODU

1. Dinlenmis eti kaburga iizerinden siyirdiktan sonra “zirh” ile kiyma haline getiriniz.

2. Ayr bir yerde maydanoz, kirmizibiber, sarimsak ve istege bagl olarak aci vermesi icin yesil sivri
biberi de zirh ile kiyiniz.

3. Maydanozlu karisimi kiymanin icine katip tuz ve toz karabiber ilave ediniz, karisimi yogurunuz ve
son bir kez daha zirh ile kiyiniz.

4. Karisimi tekrar yogurunuz ve karisima yagh kagit tizerinde disk sekli veriniz.

92

. Pisirmeden 6nce kebabin lizerini domates dilimi, taze kirmizi ve yesilbiber ile siisleyiniz.

6. Kebabi firin tepsisi icinde yagh kagit tizerinde, yaklasik 200 °C sicakliktaki tas firinda 15-20 dakika,
st tarafi kizarincaya kadar pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Pisen kebab1 yufka ekmegi veya tirnak pide iizerinde servis yapiniz.

NOT: Antakya Kagit Kebabi, yorede Arapca olarak “lahme la varka” olarak da bilinen bir kebaptir.
“Zirh” adi verilen satir benzeri bigak ile kiyilarak yapilir. Yorede giindelik tiiketimin yani sira evlilik,
diigiin, adak, cenaze gibi torenlerde de ikram edilir. Kebap 150, 200 veya 250 g agirliginda ve disk
seklinde hazirlanir, kalinligi yaklasik 0,5-1 cm’dir. Kebabi pisirmeden 6nce tzerini stislemek amaciyla
koyulan biberler biitiin olmalidir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: 20
DEGERLENDIRME | 10 20 10 L Sl 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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COGRAFI ISARETIN ADI AMASYA BAKLALI DOLMASI
COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR AMASYA ILI

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
oz

¢ 100 g kuru i¢ bakla ¢ 100 g dereotu
* 100 g bugday yarmasi (dovme) * 100 gmaydanoz
¢ 150 g kuru sogan ¢ 200 ml siv1 yag
¢ 500 g taze asma yapragi ¢ 500 ml su

(salamura veya taze) e5gtuz
¢ 25 g domates sal¢asi ¢ 500 g yogurt

¢ 500 g kuzu kaburga kemikli et

. Baklay1 ve bugday yarmasini ayri kaplarda bir giin 6nceden 1slatiniz.

Gorsel 4.27: Amasya Baklali Dolmasi

. Islattiginiz bakla ve yarmayi, suyunu siiziip yine ayri kaplarda 15 dakika haslayiniz.
. Maydanozu, dereotunu ve sogani temizleyip ince sekilde dograyiniz.
. Bakla ve yarmanin suyunu siiziip baklalarin kabuklarini soyunuz.

U B W IN =

. Hasladiginiz bakla ve yarmayi orta boy karistirma kabina koyunuz. Kaba maydanoz, kuru sogan,
dereotu, salca ve tuzu ilave edip karistiriniz.
6. Hazirladiginiz karisimi asma yapraklarinin icine koyarak avug icinde altigen seklinde sariniz.
7. Bir tencereye 6nce kemikli et yerlestirip tizerine dolmalari diziniz.
8. Tencereye su ve tuz ilave ediniz.
9. Dolmalarin tizerine porselen tabak kapatip et ve dolmalar1 yumusayincaya kadar orta ateste, 1 saat
pisiriniz.
SERVIS SEKLI: Tencereyi biiyiik boy bakir tepsiye ter cevirerek koyup pisen dolmalar altta etler iistte
kalacak sekilde yerlesince kaldiriniz. Dolmalarin tizerine yogurt ekleyiniz, dolmalari kuru sogan ile servis
yapiniz (Yemegin iizerine istege gore tereyaginda kavrulmus sogan gezdiriniz.).

NOT: Dolmada kullanilacak asma yapraklar: hem taze hem de salamura seklinde olabilir, genelde
taze yapraklar tercih edilir.

( GGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: X o] o] 20 )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 L = 20 |g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirhk | Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | 2
TAKDIR EDILEN PUAN

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Amasya Baklali Dolmasi’'nin yoredeki gegmisini arastirip 6greniniz.
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60. UYGULAMA SURE: 3 Ders Saati

COGRAFi iSARETIN ADI BOR SOGURMESI

COGRAFI ISARETIN TURU MAHRECG ISARETI

COGRAFI SINIR NiGDE ILI BOR ILCESI

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

¢ 1 kg kemikli koyun veya kuzu eti

* 80-100 g kuyruk yag1 (koyun)

¢ 150-180 g yesil sivri biber

¢ 10-15 g tuz (Tercihen dgiitiilmis kaya tuzu)

Gorsel 4.28: Bor Soglirmesi
URETIiM METODU

1. Sirt veya kaburga bolgesi etini ti¢lii veya dortlii dilimlere ayiriniz.

2. Ayirdiginiz dilimleri 0,2-0,5 cm kalinliginda tabakalar héaline getiriniz.

3. Etli kisimlar1 ince tabakalar olusturacak sekilde kestikten sonra eti satirin diiz ylizeyi ile doverek
diizlestiriniz.

4. Ince tabakalar haline getirdiginiz etlerin iizerine bicak veya satirla, yaklasik 0,5 cm araliklarla kanallar
olusacak sekilde cizikler a¢iniz ve hazirladiginiz etleri tek tek tuzlayiniz.

5. Kuyruk yagini kusbasi dograyiniz.

6. Tepsiye once biberleri diziniz ve tuzlanmis etleri biberlerin lzerine, tepsiyi kapatacak sekilde
yerlestiriniz.

7. Etlerin tizerine kusbasi dogranmis kuyruk yaglarini ve tuzu serpistiriniz.

o]

. Hazirladiginiz tepsiyi, odun atesinde 35-45 dakika pisiriniz.

9. Kuyruk yaglari eridigi ve etin yiizeyi pembelestigi zaman (yaklasik 10-15 dakika sonra) tepsiyi

firindan ¢ikarip et dilimlerini ters cevirerek alt yiizeylerinin de kizarmasini saglayiniz.

10. Yeniden firina verdiginiz tepsiyi 10-15 dakika sonra tekrar ¢ikarip et dilimlerini bir kez daha alttist ediniz.
11. Son kez firina verdiginiz etleri 5-10 dakika daha pisiriniz.
12. Etyiizeyi kirmizi renk alinca tepsiyi firindan ¢ikariniz.
SERVIS SEKLI: Firindan ¢ikardiginiz Bor Ségiirmesi’'ni pisirdiginiz tepsi icerisinde sicak pide ve kuru
sogan ile servis yapiniz.

NOT: Pisirme sirasinda kuyruk yaginin ete niifuz etmesi ve etin yumusak olmasi a¢isindan ete,
ylzeyinde kanallar olusacak sekilde ¢izikler atilmasi 6nemlidir. S6gtirme servisi sirasinda kullanilacak
pide yaklasik 40-60 cm ¢apinda ve firindan yeni ¢ikmis olmalidir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: ) e/ 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 g
KRITERLERI VE On | Uygun Teknigi Temiz ve Zaman |/ .| Servisve =
PUANLAMA Hazirhk | Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £
TAKDIR EDIiLEN PUAN
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61. UYYGULAMA SURE: 4 Ders Saati

COGRAFI ISARETIN ADI NEVSEHIR TESTI KEBABI
COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR NEVSEHIR ILI
TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER
* 200 g dana eti (but) e 5 g karabiber
veya kuzu eti (but veya 6n kol) ¢ 60 ml su
¢ 60 g arpacik sogani ¢ 20 ml aycicegi yagi
* 35 g carliston biberi Testinin Kapanmas: i¢in
* 10 g sarimsak Hamur Malzemeleri
* 140 g kabuklari soyulmus domates , ¢ gun
*5Sgtuz e 25 ml su Gorsel 4.29: Nevsehir Testi Kebabi
URETIM METODU
1. Etleri 20-30 g olacak bicimde, kusbas1 buytiikltigiinde kesiniz.

=<}

10.
11.
12.

13.

. Biberi ve domatesi de dogradiginiz etlerin biiytikliigtinde kesiniz.
. Arpacik soganin ve sarimsagin kabuklarini soyunuz. Bunlar1 biitiin halde testi kebabina eklemek iizere

kenara ay1riniz.

. Tuz ve karabiberi bir kaba koyup karistiriniz. Ayri bir kapta su ve aycicegi yagini karistiriniz.
. Testinin agzini1 kapatmak icin un ve sudan olusan bir hamur hazirlayiniz.
. Testinin tabanina kusbasi kesilmis etleri yerlestiriniz. Etlerin tstiine sirasiyla ¢arliston biber, arpacik

sogani, sarimsak ve domatesi yerlestiriniz.

. Malzemelerin iyice yerlesmesini saglamak i¢cin {izerine ara ara bastiriniz.
. Hazirladiginiz malzemelerin iizerine tuz ve karabiber karisimini ekleyiniz.
. Su ve yag karisiminin daha iyi dagilmasi icin parmaklarinizla testi icindeki malzemelerin iki tarafina

delik a¢iniz.

Testiye su ve aycicegi yagi karisimini ekleyiniz ve testinin agzini aliiminyum folyo ile kapatiniz.
Onceden 1sittiginiz 250 °C firina testi kebabini yerlestiriniz.

1 saat 45 dakika pisen testi kebabini firindan ¢ikariniz. Aliminyum folyonun iizerini veya folyoyu
cikardiktan sonra testinin agiz kismini hamur ile kaplayiniz ve testiyi tekrar firina koyunuz.

Kebabi, hamurla birlikte 30-45 dakika kadar daha pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Testi kebabini sicak sekilde masaya getiriniz. Bigak veya satir ile testinin altina vurup testiyi
kiriniz, kebabi servis tabaginda sununuz.

NOT: Kebapta biitlin veya dis sarimsak kullanilabilir. Testi kebabinin pismesi yaklasik 2-2,5 saat
siirer. Nevsehir Testi Kebaby, servis sirasinda testi kirilmadan servis tabagina aktarilarak da sunulabilir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wef ] 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 |g
KRITERLERI VE On | Uygun Teknigi Temiz ve Zaman | .| Servisve =
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN
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62. UYGULAMA

COGRAFI ISARETIN ADI SIIRT PERDE PILAVI

COGRAFI iISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR SIIRT iLi

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

Hamuru i¢in

e 3 yumurta e %> paket tereyagl

¢ 1 corba kasig1 yogurt ¢ 1 su bardagi cam fistig

e 1 corba kasig1 siv1 yag ¢ %5 su bardag1 badem

e 1 cay kasig1 karbonat e Karabiber

e 15 su bardagi badem « Kimyon

e Alabildigi kadar un o Kirmizibiber

Yemek i¢in « Targin

¢ 1 adet tavuk veya
3 adet keklik
* 4 su bardagi piring

Gorsel 4.30: Siirt Perde Pilavi

URETIM METODU

. Tavugu haslayip tavugun derisini temizleyiniz.

. Tavugu iri pargalar halinde kizartiniz.

. Pirinci tereyaginda kavurunuz, tizerine yeteri kadar sicak su ekleyip pilavi pisiriniz.
. Pilav sicakken tiim baharatlari pilava ekleyip karistiriniz.

. Hamur malzemelerini yogurarak kulak memesi kivaminda bir hamur elde ediniz.

. Hamurdan 1 mm inceliginde yufka yapiniz.

N O U A WN =

. Ust kismi genis alt kismu dar olan perde pilav tenceresinin tabanini ve kenarlarini margarinle iyice
yaglayiniz, soyulmus bademleri tabana ve tencerenin kenarlarina yapistiriniz.
8. Yufkay tencereye, kenarlari sarkacak sekilde yerlestiriniz.
9. Tencerenin i¢ini, bir kat tavuk bir kat pilav olacak sekilde iyice bastirarak doldurunuz.
10. Yufkanin tencereden sarkan kenarlarini malzemelerin iistiine ¢evirip kiictik bir yufkayla tencereyi kapatiniz.
11. Yemegi, lizerine yag Koyarak yiiksek 1sidaki firinda kizarincaya kadar pisiriniz.
SERVIS SEKLI: Pilavi diiz bir tepsi icerisinde ters cevirip bigakla kesiniz, sicak olarak servis yapiniz.

NOT: Siirt Perde Pilavi'nin pisirilmesi i¢in 6zel perde pilavi tenceresinin kullanilmasi tavsiye edilir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: wef o) 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 |g
KRITERLERI VE On | Uygun Teknigi Temiz ve Zaman | | Servisve =
PUANLAMA Hazirlik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN
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63. UYGULAMA SURE: 2 Ders Saati

COGRAFI ISARETIN ADI DIYARBAKIR KABAK MEFTUNESI

COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR DIYARBAKIR iLi

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER

(6 Kisilik)

¢ 1,5 kg kis kabagi

¢ 0,5 kg kuzu eti

2 yemek kasig1 sadeyag

» 1 yemek kasig1 domates salgasi
e 1 su bardagi tane sumak

e 4-5 dis sarimsak

e 1 cay kasig1 tuz

¢ 1 tath kasig1 pul biber

Gorsel 4.31: Diyarbakir Kabak Meftunesi

URETIM METODU

1. Sumagin renginin ve tadinin suya gecmesi icin sumaga 3 6l¢ili su ekleyiniz. Sumagi demlenmeye
birakiniz.

. Daha sonra sumaklari stiziiniiz.

. Kabaklar1 soyup iri kiip seklinde dograyiniz.

. Kuzu etini yikayip tuzlayiniz.

. Eti, erittiginiz sadeyagda biraz kavurunuz.

. Salca ve pul biberi ete ilave edip karistiriniz.

N O s W N

. Dogranmis kabaklari etlerin tizerine koyup karisimin tizerini gececek kadar su ve stiziilmiis sumak
suyu ekleyiniz.
SERVIS SEKLI: Diyarbakir Kabak Meftunesi’nin eti pisince yemegi, doviilmiis sarimsak ekleyip biraz

dinlendirdikten sonra servis yapiniz.

NOT: Diyarbakir Kabak Meftunesi'nin tiretiminde kullanilan kabak, Latince ad1 “cucurbita moschata”
olan ve yazin sonlarina dogru hasadi yapilip sonbahardan itibaren tiiketilen kishik kabaktir. Bu yemek,
kendine has iiretim metoduyla Diyarbakir mutfaginda 6zel bir yere sahiptir. Yemegin geleneksel

iretiminde sumak suyunun kullanilmasi iirtine farklilik kazandirir.

OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASTI: i) we] 20...
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 g
KRITERLERI VE On | Uygun Teknigi Temiz ve Zaman | .| Servisve =
PUANLAMA Hazirlhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN

134



64. UYGULAMA SURE: 4 Ders Saati
COGRAFI ISARETIN ADI MARDIN IKBEBET
COGRAFI iISARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR MARDIN iLi
TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
MALZEMELER =
. . . Hamur I¢in
I¢ Harg I¢in

* 500 g orta yagh kuzu kiyma
¢ 500 g dana kiyma

¢ 500 g kuru sogan

¢ 1 demet maydanoz

¢ 5 g karabiber

¢ 5 g pul biber

¢ 10 g kisnis

¢ 10 g tuz

¢ 1 cay bardagi siv1 yag

URETIM METODU

O 0 N O U1 & W IN =

¢ 1 kg ince d6gme bulgur
* 500 g cig koftelik bulgur

20 gtuz

Gorsel 4.32: Mardin ikbebet

. [¢ harcin yapimi i¢in kuru soganlari ince ince dograyarak suda bekletiniz.
. Bir tencerede dana ve kuzu kiymasini karistirarak kavurunuz.

. Beklettiginiz hamuru kulak memesi kivamina gelene kadar yogurunuz.

ve i¢ harctan bir ¢orba kasig1 kadar doldurunuz.

10.
11.
12,
13.

Bir tencereye yeteri kadar su ve tuzu koyup kaynatiniz.

Suyun yiizeyine ¢ikan ikbebetleri sudan alip stizgecli bir tabaga koyunuz.

. Bulgurlarin iizerine yeteri kadar su dokiiniiz ve tizerini kapatarak 1 saat bekletiniz.

. Suyunu siktiginiz soganlari, ayr1 bir tencerede siv1 yag ile sararincaya kadar kavurunuz.
. Kavrulmus kiyma ile soganlari karistirip tuz ve baharatlari ekleyiniz, biraz daha kavurunuz.

. Hazirladiginiz i¢ harcina ince dogranmis maydanozlari ekleyip harci ocaktan aliniz ve sogumaya birakiniz.
. Hamur yapimi i¢in bulgurlari yogurma kabina aliniz, bulgurlarin iizerine tuz ve kisnisi ilave edip karistiriniz.
. Hazirladiginiz hamurdan ceviz biyiikliiglinde aliniz, hamurun i¢ini kahve fincani seklinde a¢iniz
Hamurun agzini muska seklinde kapatiniz, hamurlari tepsiye diziniz ve bir siire dinlendiriniz.

Hazirladiginiz ikbebetleri birer birer ve yavas yavas kaynar suya birakiniz, 10-15 dakika kaynatiniz.

SERVIS SEKLI: Siizgecli tabaktan aldiginiz ikbebetleri, mevsim sebzeleriyle siislediginiz tabakta servis

yapiniz.

NOT: “ikbebet” Arapca bir kelime olup anlami, hazirlanan hamurun kahve fincani sekline getirilmesidir.

OGRENCININ ADI-SOYADI:

DEGERLENDIRME 10
KRITERLERI VE On
PUANLAMA Hazirhik
TAKDIR EDILEN PUAN

20

Uygun Teknigi
Kullanma

NUMARASI:
10 10
Temiz ve Zaman

Diizenli Calisma | Kullanimi

30
Lezz

et

efene] 20...

20

Servis ve
Sunum

&
ks
S
F
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ST sowwowmeone

A. Asagidaki ciimlelerin basindaki bosluga ciimleler dogruysa (D), yanls ise (Y) yaziniz.

1. (...) Gaziantep Borek Corbasi'na adini veren ve yorede “borek” olarak bilinen yoresel malzeme
kavrulmus kiymadir.

2. (...) Diyarbakir Meftunesi yazlik kabaktan yapilir.

3. (...) Bitlis Biiryan Kebaby, etin tandirda suyun tlizerine ¢cengelle sarkitilarak pisirilmesiyle
hazirlanir.

4. (...) Antakya Kagit Kebabi zirh adi verilen satir benzeri bicak ile kiyilarak hazirlanir.

5. (...) Amasya Baklali Dolma, piring ve baklanin asma yapragina sarilip et suyunda pisirilmesiyle

yapilir.
. (...) Bor Soglirmesi sicak pide ve kuru sogan ile birlikte servis yapilir.

=)

B. Asagidaki ciimlelerde verilen bosluklar: uygun ifadelerle doldurunuz.

7.Annelerin, kizlarina pisirme becerilerini aktarmasinin sembolii yoresel.........cc...... yemegidir.
8. Diyarbakir Kabak Meftunesi’'nin yapiminda .................... suyunun kullanilmasi iirtine
kendine 6zgl tat verir.

9. Suhut Keskegi'nin en dnemli 6zelliklerinden birisi igerisinde cografi isaret tescilli Afyon

................. kullanilmasidir.

10. Gaziantep Oz Corba / Antep Oz Corba’nin yapiminda cografi isaret tescilli ................ Fistig1
kullanilmaktadir.

11. Diyarbakir yoresinde asurelik bugdayin kiiciigiine ................. adi verilir.

12. Sacda kavrulan bugdayin ince 6giitiilmesinden elde edilen una .................. ad1 verilir.

13. Yozgat Arabasi Corbasi’'nda et olarak ................ , hindi ya da tavuk eti kullanilir.

14. Pinarbasi Kara Corba’'nin kendisine has eksi tadini ................ meyvesi verir.

C. Asagidaki sorular1 dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

15. Asagidakilerden hangisi Adana icli Kofte'yi diger icli koftelerden ayiran 6zelliklerden
birisi degildir?
A) Koftelerin limonlu suda haslanmasi
B) Alt ve iistten basik olmasi
C) Dis hamurunda déviilmiis dana eti kullanilmasi
D) I¢ harcinda biber salgasi kullanilmasi
E) Ozel bir el hareketi ile déndiiriilerek sekil verilmesi

16. Dogubeyazit Abdigor Koftesi'nin cografi siniri olan il asagidakilerden hangisidir?
A) Adana B) Adiyaman C) Agn D) Igdir E) Kars

136



YORESEL YEMEKLER

17. Pilavlik bulgur, yagh koyun kiymasi, sogan, sarimsak ve baharatlarin karistirilip
yogrularak yapilan ceviz biiyiikliigiindeki koéftelerin siizgec iizerinde buharda
pisirilmesi ile yapilan yoresel yemek asagidakilerden hangisidir?

A) Dogubeyazit Abdigor Kofte B) Gaziantep Haveydi Kofte
C) Gaziantep Siizek Yapmasi D) Igdir Tas Kofte
E) Salihli Odun Koéfte

18. Kizarmis tavuk ve pirincin yufkaya sarilmasiyla elde edilen; hayvansal, bitkisel ve

karbanhidrat kaynagi olarak da besleyici 6zelligi olan yoresel yemek asagidakilerden

hangisidir?
A) Divrigi Pilav1 / Alath Pilavi B) Konya Etli Digiin Pilavi
C) Isparta Kabune Pilavi D) Yufkali Konuralp Pilavi

E) Siirt Perde Pilavi

19. Asagidakilerden hangisi Suhut Keskegi’'nin ayirt edici 6zelliklerinden birisi degildir?
A) Afyon peyniri kullanilmasi B) Comlekte pisirilmesi
C) Goce kullanilmasi D) Odun atesinde pisirilmesi
E) Zipkin eti kullanilmasi

20. Asagidakilerden hangisi Sanhurfa Cig Kofte’de kullanilan malzemelerden birisi degildir?
A) Ceviz B) Dovilmis et C) Soguk su D) Tar¢in E) Taze sarimsak

21. Cografi isaret tescilli olan ve “geleneksel iiriin ad1” korumasi alan ¢orba
asagidakilerden hangisidir?
A) Alanya Hulukli (Gulukld) Corba B) Cankir1 Tutmacg Corbasi
C) Antep Alaca Corba D) Diyarbakir Simindirik Corba
E) Ezo Gelin Corbasi

22. Cografi sinir1 UNESCO Yaratici Sehirler Agi’'na dahil edilen sehir olan; koyun eti,
nohut, siizme yogurt, yumurta ve kavrulmus kiyma ile yapilan cografi isaret tescilli
corba asagidakilerden hangisidir?

A) Adana Anali Kizhi B) Konya Bamya Corbasi
C) Yozgat Arabasisi D) Gaziantep Borek Corbasi
E) Urfa Lebenisi

23. Hamurun ag¢ilip seritler halinde Kkesildikten sonra kurutulmasiyla elde edilen;
mercimek, kiyma, sarimsak ve c¢esitli baharatlarla tatlandirilan yoresel corba
asagidakilerden hangisidir?

A) Cankir1 Tutmag Corbasi B) Yozgat Arabasisi
C) Gaziantep Lebeniye Corbasi D) Konya Kikirdekli Kesme Corba
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E) Hamur Corbasi

24.Yozgat Arabasi Corbasr’'ni diger corbalardan ayiran en 6nemli 6zellik asagidakilerden

hangisidir?
A) Kaz eti ile yapilmasi B) Meyane hazirlanmasi
C) Servisinin hamur ile yapilmasi D) Hindi eti ile hazirlanmasi

E) Limon suyu ile servis yapilmasi
25. Yetistigi bolgede “kenger”, “bostan otu” olarak da bilinen, et ve sogan ile kavrulup
hazirlanan yoéresel yemek asagidakilerden hangisidir?
A) Firik Dolmasi B) Pazi Boranisi
C) Kenger Boranisi D) Sevket-i Bostan
E) Isirgan Kavurmasi

26. Amasya Baklali Dolma’nin servisi nasil olmalidir?
A) Yogurt ve kuru sogan ile B) Soguyup dinlendirildikten sonra
C) Ilik olarak D) Tursu ve sarimsak ile
E) Limon dilimleriyle

27. Bor S6giirmesi’'nde kullanilan et asagidakilerden hangisidir?
A) Dana B) inek C) Kegi D) Koyun E) Sigir

28. Diyarbakir Tavuk Eskanesi yoresel pilav ile birlikte asagidakilerden hangisiyle servis

yapilir?
A) Diyarbakir Tursusu B) Kayisi-erik hosafi
C) Yoresel ekmek D) Yoresel ayran

E) Sogan ve sivri biber

29.Mardin’in icli kéftelerinden birisi olan, muska seklinde kapatilan cografi isaret tescilli
yoresel yemek asagidakilerden hangisidir?
A) ikbebet B) Keledos
C) Kibe D) Murtuga
E) Sembusek

30. Selg¢uklu saraylarinda gelisip Mevlevi gelenegi ile 6zdeslesen, diigiin ve 6zel davetlerde
ikram edilen cografi isaret tescilli corba asagidakilerden hangisidir?
A) Bayburt Kavut Corbasi B) Konya Bamya Corbasi
C) Pinarbasi Kara Corba D) Tunceli Sorbik Corba
E) Yozgat Arabasisi
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5. OGRENME BiRIiMi

GIRIS

Kuru baklagiller, kabuklarin icindeki cekirdeklerin kurutulmasiyla elde edilen iirtinlere verilen
isimdir. Genellikle 1lik ve sicak iklimlerde yetisir. insanlar tarafindan binlerce yildir severek
yapilan ve tiiketilen triinlerin basinda gelir. Kuru baklagil ailesinin en bilinen ve en eski iiyesi
mercimektir. Fasulye tiirleri (bakla, barbunya, soya fasulyesi, kuru fasulye vb.), mercimek,
nohut, bezelye gibi iirlinler bu aileye aittir. Kuru baklagiller, ¢esitli sekillerde lezzetlendirilerek
basli basina bir yemek olarak sunulabilen ayrica ¢orbalarda ve pilavlarda da kullanilabilen
olduk¢a ekonomik tirtinlerdir.

Tirkcede “meyve’nin karsiigi “yemis”tir. Kurutularak tiiketime sunulan meyveler, kuru
yemis olarak adlandirilir. Tiirkiye, yirmiden fazla gesit kuru yemis tliretimiyle diinyanin 6nde
gelen Ureticileri arasinda yer almaktadir. Tiirkiye’de kuru yemis ve mamullerinin tretim
faaliyetlerinin neredeyse tamami kirsal kesimde gerceklesmektedir. En ¢ok iiretilen lriinler;
findik, Antep fistig, leblebi, kuru kayisi, kuru incir ve kuru tizimddr.

Ulkemiz, zengin kuru yemis cesitleri ve gelismis tiretim tekniklerinin yaninda kuru yemis tiiketiminin
de yiiksek oldugu bir tilkedir. Kuru yemisler; Tiirk geleneksel kiiltiiriine ytlizyillar 6nce girmistir,
tamamlayici tatlar ve cesni olarak Tiirk mutfaginin vazge¢ilmez unsurlari hdline gelmistir.

Ulkemizde kisi basina yillik ortalama 3 kg fasulye, 4,5 kg mercimek ve 5,5 kg nohut tiiketilmektedir. J

5.1. KURU BAKLAGILLERLE COGRAFI ISARET TESCILLI YEMEKLER
HAZIRLAMA

Tirkiye’de yetistirilen kuru baklagiller arasinda en fazla tiretimi yapilanlar nohut, kuru fasulye

ve mercimektir. Tim bolgelerimizde baklagiller tiretilmekle birlikte Giineydogu Anadolu, Orta

Anadolu ve gecit bolgeleri ile Marmara Bolgesi’'nin gilineyi baklagil iiretimin en yogun oldugu

bolgelerdir. Kurak ve yari1 kurak alanlarda nohut ve mercimegin; sulu alanlarda ise fasulyenin

iretimi yapilmaktadir.

Ulkemizde kuru baklagillerin tretiminin fazla olmasi, hazirlanan yemeklerde kullaniminin
artmasina neden olmustur. Kuru baklagiller Tiirk mutfaginda ana yemeklerde, ¢orba, pilav,
salatalar ve tathilarda bol miktarda kullanilmaktadir.
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5.1.1. Cografi Isaret Tescilli Kuru Baklagiller

Kuru baklagillerin iiretiminde topragin yapisi, iklim sartlarinin énemi biiyiiktiir ve sulama
olanaklarinin cok olmasi cesitliligin artmasini saglamaktadir. Ulkemizdeki cografi isaret tescilli
kuru baklagiller Tablo 5.1’de verilmistir.

Tablo 5.1: Cografi isaret Tescilli Kuru Baklagiller

P o e i —

1 | Akkus Seker Fasulyesi Mense Ad1 Ordu

2 | Akgabelen (Cetmi) Seker Fasulyesi Mense Adi Konya
3 | Aydintepe Seker Fasulyesi Mense Adi Bayburt
4 | Bolu Civril Fasulyesi Mense Adi Bolu

5 | Cameli Fasulyesi Mense Adi Denizli
6 | Camoluk Seker Kuru Fasulyesi Mense Adi Giresun
7 | Cavusdagi Kuru Fasulyesi Mense Adi [zmir
8 | Goyniik Bombay Fasulye Mense Adi Bolu

9 | Hinis Fasulyesi Mense Adi Erzurum
10 | Glimiishane Seker Fasulyesi Mense Adi Glimishane
11 | ispir Kuru Fasulyesi Mense Adi Erzurum
12 | Narman Seker Fasulyesi Mense Ad1 Erzurum
13 | Posof Fasulyesi Mengse Adi Ardahan
14 | Yedisu Horoz Kuru Fasulyesi Mense Adi Bingo6l

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Tabo 5.1'de cografi isaret tescili almis kuru baklagillerin sadece fasulye cesitlerinden
olusmasinin nedenlerini arastiriniz. Edindiginiz bilgileri arkadaslarinizla paylasiniz.

5.1.2. Kuru Baklagillerden Hazirlanan Cografi isaret Tescilli Yemeklerin Ayirt
Edici Ozellikleri

Ulkemizde diger bazi yemekler gibi kuru baklagillerden hazirlanan, cografi isaret tescili almigs
ve alacak olan bir¢ok yemek bulunmaktadir.
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Gorsel 5.1: Amasya Baklal

Gorsel 5.2: Divrigi Pilav1 / Alath
Pilavi

142

Dolmasi

Amasya Baklali Dolmasi

Amasya Baklali Dolmasi; haslanmis bakla ve bugday
yarmasindan olusan karisimin asma yapragina sarilip
kemikli et ile pisirilmesiyle hazirlanan yoresel bir
yemektir. Dolmalar altigen seklinde sarilir. Amasya Baklali
Dolmasi’'nin servisi, bakir bir tepsiye dolmalar, dolmalarin
lizerine etler koyulup etlerin lizerine yogurt eklendikten
sonra kuru sogan ile yapilir. Ayrica yemegin iizerine,
tereyaginda kavrulmus sogan gezdirilerek dokiilebilir.
Asma yapraklart hem taze hem de salamura seklinde
kullanilabilir ve geng yapraklar tercih edilir Amasya
Baklali Dolmasi’'nin ge¢misi eskiye dayanir. Bu yemek;
bayramlarda, kabul giinlerinde ve o6zellikle diiglinlerde
yapilir. Yemegin icindeki bakliyatin bereket sembolii
olmasi sebebiyle yeni evli ¢iftin evine bereket getirecegine
inanilir. Dolmalar sarilirken bir tanesinin icine nisan
(zeytin tanesi, kiraz, ¢eyrek altin vb.) koyulur. Bu nisan,
yerken kimin agzina gelirse onun niyetinin olacagina
rivayet edilir. Amasya Baklali Dolmas1’'nin cografi sinir ile
in bag1 bulunur (Gorsel 5.1).

Divrigi Pilav1 / Alath Pilav1

Divrigi Pilav1 / Alath Pilavi; haslanan etin kiiciik pargalara
ayrilip, baharatla (karabiber, yenibahar) harmanlanip
tencerenin tabanina yerlestirilmesi daha sonra tlzerine
haslanmis nohut ile 357 say1 ile cografi isaret alarak
tescilli Adiyaman Besni Uziimii ve en iiste de hazirlanan
pirincin eklenmesi ile pisirilen yoresel bir yemektir. Yemek
hazirlanirken esit miktarda piring ve et, etin yarisi1 kadar
tereyagy, licte biri kadar nohut, licte biri kadar tiziim ve
sogan kullanilir. Gegmiste hayir islerinde, diigilinlerde
vb. 6zel zamanlarda yapilan Divrigi Pilavi / Alath Pilav,
glinimiizde restoranlarda da yapilmaktadir. Yemegin
tarihsel stireci incelendiginde uzun yillardir yorede
tretildigi ve etin hazirligi da dahil olmak iizere tiim
malzemelerin hazirhiginin bilgi ve deneyim gerektirdigi
gorilmektedir (Gorsel 5.2).

Manisa Taban Simidi

Uriinde ana lezzeti saglayan nohut mayasidir. Nohut
mayast yapiminda Manisa’da yetisen kiiciik daneli
nohutlar kullanilir. Bu nohutlar ii¢ ya da dort pargaya
ayrilacak sekilde kirilir, daha sonra nohutlara su ve tuz
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eklenerek nohut mayasi olusturulur. Tiirk Gida Kodeksi
tuz tebligine uygun tretilmis olan tuz, nohut mayasi
olusumunda olduk¢a 6nemli rol oynamaktadir. Tuz, maya
icerisinde mikrobiyolojik bozulmalarin 6nlenmesi ve
maya elde edilmesinde fermantasyona yardimci olmasi
icin kullanilmakta, tirtiniin tiretiminde baska bir asamada
tuz kullanilmamaktadir (Gorsel 5.3).

Tarsus Humusu

Tarsus Humusu yore ile bilinirlik kazanmis 6zel bir
yiyecektir. Tarsus'ta ilk humus yapimi1 1920’lerde
baslamistir ve glnlimiize kadar devam etmistir
Ayrica “Eshab-1 Kehf’'te Hidirellez Glinleri” kapsaminda
geleneksel olarak Tarsus Humus yarismalari diizenlenerek
iriin yapimindaki ustalik 6ne ¢ikarilmakta ve kiiltiirel
mirasin yasatilmasi devam etmektedir. Tarsus Humusu
yore ile 6zdeslesmis ¢cok meshur bir yiyecektir. Yorede
meniisiinde sadece Tarsus Humusu’'na yer veren
restoranlar bulunmaktadir. Tarsus Humusu; pismis
nohutlarin dévme bakir tas icerisinde tokmakla ezilip
icerisine tahin, limon suyu veya tuzu, sarimsak ve ¢esitli
baharatlar ilave edildikten sonra tizerine kizdirilmis pul
biberli yag dokilmesi ve istege bagh olarak pastirma
eklenmesiyle hazirlanan, sicak olarak tiiketilen bir yemek
cesididir. Tarsus Humusu’'nun yapiminda Cukurova
Bolgesi'nde hasat edilen yerli susamlardan iiretilen tahin
kullanilmaktadir (Gorsel 5.4).

Igdir Tas Kofte Yemegi

[gdir Tas Kofte Yemegi; 1gdir ili sinirlar iginde bulunan
ve yoreye 0zgii floraya sahip olmasi nedeniyle koyun
yetistiriciligi ile Unlenmis Igdir merkez, Aralik,
Karakoyunlu, Tuzluca ilgelerinde yetistirilen koyun ve
kuzularin 6n kol, but ve kaburga kismi etleri kullanilarak
et tasinda doviilen etlerden elde edilen, kiymayla
hazirlanan kofteli bir et yemegidir. Kofte yogrulurken
lepe adi verilen kirik nohut kullanilmaktadir (Gorsel 5.5).

KURU BAKLAGILLER VE KURU YEMISLER

Gorsel 5.3: Manisa Taban Simidi

Gorsel 5.4: Tarsus Humusu

Gorsel 5.5: [gdir Tas Kofte Yemegi
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Antep Yuvarlamasi / Antep Yuvalamasi

Gaziantep’te Ramazan Bayrami'nin geleneksel bayram yemegi yuvarlamadir. Bayramin ilk
giinii kahvaltida yenir. Yerel agizda “yuvalama” seklinde de sdylenir. Yapimi ustalik gerektiren
yuvarlamanin icinde bezelye tanesi biiyiikliigiinde (yaklasik 5-6 mm) kéfteler bulunur. Bu
koftelerin hazirlanmasi zahmetlidir ve uzun zaman alir. Kofteler et suyu ve nohut ile pisirilir.
Yemegin icerisine stizme yogurt eklenir, lizerine naneli yag dokiilerek servis yapilir. (Gorsel

5.6).

Gorsel 5.6: Antep Yuvarlamasi / Antep Yuvalamasi

Antep Yuvarlamasi / Antep Yuvalamasi'nin iretim metodunu 6grenip evinizde yapiniz.
Yaptiginiz yuvalamayi ailenize ikram edip onlarin yorumlarini aliniz. Yorumlari ve yemegin
gorsellerini arkadaslarinizla paylasiniz.

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Kuru baklagillerin diinya mutfagindaki kullanim alanlarini arastiriniz. Elde ettiginiz bilgileri

arkadaslarinizla paylasiniz.
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COGRAFi iSARETIN ADI ANTALYA PIYAZI

COGRAFI ISARETIN TURU MAHREG ISARETI
COGRAFI SINIR ANTALYA iLi VE ILCELERI
TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR

Piyazin Ustii icin Malzemeler
e 1 kg kuru fasulye

e Domates
e 1 kg tahin *
e Sogan
e 1 bas sarimsak
o ¢ Haslanmis yumurta
¢ 1 yemek kasig1 tuz e
N (istege gore)
gz e Maydanoz

e 250 ml limon suyu

e 250 ml sirke Ly ingyast

_ J Gorsel 5.7: Antalya Piyazi

FASULYE HASLAMA

1. Fasulyeyi bir glin 6nceden tuzlu suda, ortam sicakliinda bekletiniz.

2. Geceden bekletilen suyu dokiiniiz ve fasulyeyi ocaga alarak suyunu birkag kez degistiriniz.

3. Fasulyeleri catlayip iyice pisinceye, haslama suyu ¢ekilir gibi oluncaya kadar haslayiniz.

4. Fasulyeleri 1limaya birakiniz daha sonra siizerek tabaga aliniz.

TARATOR HAZIRLAMA

5. Limonlar1 y1ikayiniz limonun suyunu sikiniz.

6. Sarimsaklari temizleyip havanda doviiniiz.

7. Derin bir kabin icine tahini, limon suyunu, sarimsag}, sirkeyi ve tuzu karistiriniz (istege bagh olarak

2-3 yemek kasig1 haslanmis fasulyenin suyu eklenebilir.).

UST MALZEMELERI HAZIRLAMA

8. Yumurtay1 haslayip dograyiniz.

9. Domatesi, sogani dograyiniz.
SERVIS SEKLI: Fasulye 1likken iizerine tarator sosu gezdirip, dogranmis domates, istege gore sogan ve
\haslanmls yumurta ekleyip zeytinyagi ve maydanoz ile siisleyerek servis yapiniz.

J

[ NOT: Antalya usulii piyaz yaklasik yiiz yila yakin ge¢misi ile il sinirlarini asan bir tine sahip olmustur. A
Antalya ilinde gelistirilen ve tinlenen piyaz, yapim teknigi ile yerli ve yabanci turistin tadina bakmadan
gitmedigi bir yoresel iirtin haline gelmistir. Antalya Piyaz1 tarator soslu bir fasulye yemegidir. Baska
yorelerde yapilan piyaz cesitleri salata olarak tiiketilirken Antalya ve ilgelerinde ana yemek olarak
yenmektedir. Antalya usulii piyazin ayirt edici 6zelligi; tiretim sekli, kullanilan kii¢iik taneli fasulyesi,
_tarator sosu ve taratorun yapilisindan kaynaklanmaktadir.

J
( OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N wfef20. )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 1y = 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman L t Servis ve %’_
PUANLAMA Hazirllk | Kullanma | Diizenli Calisma | Kullanimi €22€t| Sunum L
TAKDIR EDILEN PUAN
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COGRAFi iISARETIN ADI CAYELI KURU FASULYE YEMEGI
COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR CAYELI / RIZE ILi
TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER CORBALAR
e Sinirsiz ve yagsiz olan, ¢ 1 kg seker fasulyesi
1 giin dinlendirilmis ¢ 200 g kuru sogan
500 g kirmizi ¢ig but eti ¢ 400 g tereyagl
(3-4 yaslarindaki dana ¢ 200 g domates sal¢asi
veya tosundan elde e 15gtuz
edilmelidir.)
- J

\.

| Yemegi
I 3

. Kuru fasulyeyi 10 saat 6nceden 1slatiniz.
. Beklettiginiz fasulyelerin suyunu dokiip, iizerine 2 litre soguk su koyup 5 dakika kaynatiniz. Fasulyeler

. Kaynama isleminden sonra fasulyelerin suyunu stiziip fasulyeleri soguk su ile yikayiniz.
. Kusbasi dogranmus etin iizerini gececek kadar su ekleyip eti 5 dakika kaynatiniz, sonra suyunu

. Kuru sogani temizleyip ince ince dograyiniz.
. Tencereye (celik tencere, kalayli bakir veya comlek) tereyagini koyup yag eriyince soganla birlikte

7.
8.
9.
10.

11.
SERVIS SEKLI: Yemek dinlendikten sonra 30 cm ¢apinda, 3 cm derinliginde porselen tabakta yemegin
servisini yapiniz. Yemegin yaninda pilav, yogurt, kuru sogan, tursu ikram edebilirsiniz

Gorsel 5.8: Cayeli KuruFasulye

kaynarken tizerindeki beyaz gaz kopiiklerini aliniz.

suzunuz.

kavurunuz.

Soganlar pembelesince domates salcasi ekleyip soganlar1 10 dakika devamli karistirarak kavurunuz.
Hazirladiginiz karisimin iizerine 2 litre su koyup karisimi 20 dakika kaynatiniz.

Onceden kaynattigimiz kuru fasulye ve eti karisima ilave edip yaklasik 5 dakika kaynatiniz.

Tuz ilave ettiginiz yemeginizi, 180 °C’de 1s1tilmis firinda kapagi kapali bir sekilde 45 dakika
pisiriniz.

Firini kapatiniz, yemegi tizeri kapali bir sekilde 45 dakika firinda dinlenmeye birakiniz.

NOT: Cayeli Kuru Fasulye Yemegi, ilceye 6zgii yapimi ve sunum sekli, Cayeli'ne ve kdylerine 5ng
yemek ozelligi ile 1980°li y1llardan beri tilkemizin pek ¢ok yerinde bilinen bir yemektir. Yapimi ve tad1
ile geleneksel kuru fasulye yemeginden farkhidir.

J
( OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N wfenf20. )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 10 30 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %_
PUANLAMA Hazirhk | Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN
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COGRAFI iSARETIN ADI GAZIANTEP MALHITALI KOFTESI / GAZIANTEP MERCIMEKLI KOFTESI
COGRAFi iISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFi SINIR GAZIANTEP iLi

TESCIiL URUN GRUBU MERCIMEKLI KOFTE / YEMEKLER VE CORBALAR

¢ 300 g malhita (kirmizi
mercimek)

¢ 300 g simit (ince bulgur)

¢ 50 g kuru sarimsak

| MALZEMELER

¢ 15-30 g tarhun
(taze veya kuru)

* 30 g biber

¢ 18 g domates salgasi

g

¢ 140 g kuru sogan

» 80 g taze sarimsak
(istege bagh)

¢ 50 g maydanoz

¢ 18 g kirmizi toz biber

» 130 g zeytinyagi

e5gtuz

* 3 gkimyon (istege bagh) Gorsel 5.9: Gaziantep Malhitali
Koftesi / Gaziantep

1.
2.
3.
4.

. Taze sogani ve sarimsagl, maydanozu ve taze tarhunu ayr1 ayri, ince ince dograyiniz.
. Pisen mercimeklerin i¢ine simit (ince bulgur), domates salgasi, biber sal¢as1 ve tuzu ilave ederek

. Dograyip beklettiginiz sogani zeytinyaginin icine ekleyiniz, ocakta pembelesinceye kadar iyice
. Mercimek ve simit karisimini, yogrulacak kadar soguyunca kofte legenine (yogurma kabina) alip
9.

SERVIS SEKLI: Sikilan kofteleri tabaga diizgiin bir sekilde yerlestiriniz, yaninda turp, tere, tursu ve
(@yran ile servis yapiniz.

Mercimekli Koftesi

Kirmizi mercimegi iyice yikayip bir tencereye aliniz. Mercimegin iizerini gececek kadar su ekleyip
tencereyi ocaga koyunuz.

Kirmizi mercimek kaynarken lizerinde biriken kopiikleri aliniz.

Pisen mercimekler koyu ¢orba kivamina gelince ocagin altin1 kapatiniz.

Kuru sogan ve sarimsaklari ince ince dograyiniz. Dogradiginiz soganin yarisini alip kenarda bekletiniz
(Soganin bir kismi1 yagda kavrularak, bir kismi da ¢ig olarak kofteye eklenir.).

karistiriniz. Tencerenin kapagini kapatip simidin sismesini bekleyiniz.
kavurunuz, atesten aldiktan 1-2 dakika sonra igerisine toz biber ekleyip karistiriniz.
icerisine taze sogani, sarimsagi, tarhunu ve maydanozu ilave ediniz. Kavurdugunuz kuru sogani ve

sarimsagl da karisima ekleyerek 5-6 dakika yogurunuz.
Yogurma islemi bitince kofteyi yoresel usulde sikarak sekillendiriniz.

J/

( NOT: Gaziantep Malhitali Koftesi / Gaziantep Mercimekli Koftesi, Gaziantep mutfaginin en 6nemli
yemeklerinden bir tanesidir. ince bulgur (simit) ve kirmizi mercimek kullanilarak hazirlanir. Kirmizi
\mercimege Gaziantep’te halk arasinda “malhita” denir ve yemek, adini buradan alir.

J
CﬁCRENCiNiN ADI-SOYADI: NUMARASI: X o] o200 )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 L Sl 20 |g
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COGRAFI iSARETIN ADI HAKKARI KIRIS

COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR HAKKARI ILi

TESCIL URUN GRUBU YEMEK / YEMEKLER VE CORBALAR
© MALZEMELER )

(100 kisilik) ¢ 20 kg kemikli koyun eti

¢ 1 kg tane sumak « 0,5 kg ince koftelik bulgur

¢ 1 kg kirik piring e 2 subardagi swv1 aycicegi

¢ 3 kg nohut yagl

e 4 kg cekirdekli kuru tiziim e 150 g karabiber

¢ 4 kg ceviz i¢i ¢ 150 g pul biber

¢ 6 kg kuru sogan ¢ 1,5 yemek kasig1 tuz

¢ 1 kg domates salgasi e 311k su
\- 5 kg yagsiz kiyma

v, Gorsel 5.10: Hakkari Kiris

- URETIMMETODU :

1. Yagsiz kiymayi biiyiikce bir yogurma kabina alip icerisine koftelik ince bulgur, 1 yemek kasig1 domates
salcasi, karabiber, kirmizi pul biber ve bir tutam goz karari tuzu ekleyiniz.

. Kofte harcini iyice yogurup kivam aldiktan sonra ufak misketler seklinde yuvarlayarak bir tepside
bekletiniz.

. Piring, nohut, kuru tizlim, ceviz ici, kemikli et ve sumagi ayri1 ayr1 tencerelerde kaynatip pisiriniz.

N

. Pisen malzemeleri siiziip bekletiniz.

. Kuru sogani temizleyip ince ince dograyiniz.

. Bilyiikce bir tencereye sivi yagl, sogani ve kalan salgayi ilave edip iyice kavurunuz.

. Karisimin tizerine daha 6nce haslayip pisirerek bir kenarda beklemeye aldiginiz piring, nohut, kuru

N O G AW

tizlim, ceviz i¢ini ve hazirlayip beklettiginiz misket kofteleri ilave ediniz.
. Karisimi hafifce karistirip icine 1lik su ilave ediniz, kisik ateste 45 dakika kaynatiniz.

O

. Yemek kisik ateste piserken tane sumaklari yemege eklemeden 5 dakika dnce 1lik suya birakip daha
sonra stizerek kenara aliniz (Sumagin ilk suyu yemegin rengini ve tadini bozacagi i¢in kullanilmaz.).
10. Tencerede kisik ateste 45 dakika kaynayan yemege, stiziilen sumak tanelerini ekleyiniz.
Yemegi 5 dakika daha pisirip atesten aliniz.
kSERViS SEKLI: Yemegi tabaklarda sicak servis yapiniz, yanina dilimlenmis kuru sogan koyunuz.

[ NOT: Kiris Hakkari; tarihi boyunca 6zellikle mevlit, diigiin ve taziye gibi giinlerde misafirler i¢in
hazirlanan, Kris, Kriys, Kiris, Qiris gibi farkl telaffuzlarla dile getirilen yemektir. Bu yemek Hakkari ili
ve ilceleri ile 6zdeslesmistir.

|\
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- URETIMMETODU

elde ediniz.

.

COGRAFi iSARETIN ADI GAZIANTEP NOHUT DURUMU / ANTEP NOHUT DURUMU

COGRAFI iISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR GAZIANTEP iLi

TESCIL URUN GRUBU NOHUT DURUMU / YEMEKLER VE CORBALAR

¢ 3 su bardagi nohut o 1 tath kagig1 tuz

¢ 1 adet kuru sogan ¢ 1 tath kasig1 kimyon

¢ 3 dal taze sogan e 1 tath kasig1 sumak

e 2 adet yesilbiber « 1 tath kasi81 kirmizi toz

e 1 adet kapya biber biber

¢ %2 demet maydanoz ¢ 1 cay kasi81 karabiber

e 2 yemek kasig1 nar eksisi o 4 yemek kasi81 zeytinyagi

Gorsel 5.11: Gaziantep Nohut Diirtimii

L > / Antep Nohut Dirimii

1. Nohutlar1 bir gece 6nceden 1slatiniz.

2. Islattiginiz nohutlarin suyunu siiziiniiz. Nohutlar: tencerede pisinceye kadar kaynatiniz.
3. Pisen nohutlarin igerisine zeytinyagini ve biitiin baharatlari ekleyip karistirarak homojen bir karisim

SERVIS SEKLI: Elde ettiginiz nohut karisimini tirnakli pidenin arasina yerlestiriniz. Tercihe gére yemegi,
lizerine baharat, sogan, maydanoz, domates, patlican veya patates kizartmasi ekleyerek servis yapiniz.

J

| meshur sokak lezzetleri arasinda sayilir.

( NOT: Gaziantep Nohut Diirimii / Antep Nohut Diiriimii; ge¢misi 19. yiizyila dayanan, haslanmis

ve baharatlarla zenginlestirilmis sade ve salgall nohudun ¢esitli garnitiirlerle (maydanoz, domates,
patlican veya patates kizartmasi) 223 sayi ile cografi isaret olarak tescilli Antep Tirnakh Pidesi /
Gaziantep Tirnakli Pidesi’'ne sarilmasi ile hazirlanan, yorede dzellikle kahvalti ve 6gle yemegi i¢in tercih
edilen bir yiyecektir. Diirtimiin hazirlanisinda taneleri iri ve acik sar1 renkte olan “kogbasi” cesidi nohut
ve Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi kullanilmasi iirtintin ayirt edici 6zelliklerindendir.
Gaziantep mutfagi ile ilgili yayimlanmis bir¢ok yemek kitabi ve Gaziantep ile ilgili gezi rehberlerinde
Gaziantep Nohut Diiriimii / Antep Nohut Diiriimii’'ne yer verilmekte olup bu yemek Gaziantep’in en

/
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COGRAFi ISARETIN ADI PUCUKO
COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR ARTVIN LI
TESCIL URUN GRUBU YEMEK / YEMEKLER VE CORBALAR
¢ 1/2 su bardagi bulgur e 1 ¢corba kasig1 domates
veya asurelik bugday veya biber sal¢asi
¢ 1 biiytik kdse kurutulmus e 1 tath kasig (silme) tuz
taze fasulye (yaklasik Istege gore
1/2 kg) e 1 tathi kasig1 kuru nane
e 1 adet biiyiik boy kuru sogan e 1 tath kasig1 pul biber
¢ 1 kahve fincani siv1 yag » Sirke veya limon
¢ 1 corba kasig1 tereyagi e Tuz
& ) Gorsel 5.12: Puguko

- URETIMMETODU x

1. Kurutulmus taze fasulyeleri 6nce 12 saat 1slatip daha sonra haslayiniz.

2. Haslama suyunu dokiip fasulyeleri biiyiik tencereye aktariniz.

3. Fasulyelerin iizerine yikanmis bulgur veya asurelik bugday, iizerini kapatacak kadar su ve tuz ilave
edip orta 1s1da bir tasim kaynatiniz.

4. Bu islem devam ederken yemegin terbiyesini yapmak icin soganlar1 ¢ok ince kiyip sivi yagda
pembelesinceye kadar kavurduktan sonra soganlarin iizerine salca ekleyiniz.

5. Bu karisimi, kaynayan yemege ekleyiniz. Yemegi kesinlikle karistirmayiniz.

6. Son olarak tereyagi, kuru nane ve pul biberi (Kuru nane ve pul biberler istege gore eklenir.) kizdirip
yemege katiniz.

SERVIS SEKLI: Hazirladiginiz Puguko yemegini servis tabagina alip sicak olarak servis yapiniz (Yemek,

tercihe gore lizerine sirke veya limon dokiilerek ya da sade sekilde yenebilir.).
\

[ NOT: Pucuko Artvin'e 6zgii yoresel bir yemektir. Kokende, yorede ipe dizilerek kurutulmus fasulyenin "
ad1 pugukodur. Yemek, adin1 buradan almaktadir. Ozellikle kis aylarinda yapilan bir yemektir. Puguko;
yaz aylarinda toplanan, giineste kurutulan ve kilgiklarindan ayrilan taze fasulyelerden hazirlanir.
Pucuko’nun hazirlanmasi icin kurutulmus fasulyeler 6nce haslanir daha sonra sal¢a ve bulgur (veya
asurelik bugday) eklenerek pisirilir.

S J
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COGRAFi ISARETIN ADI VAN KELEDOSU

COGRAFI iISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR VAN iLi

TESCIL URUN GRUBU YORESEL YEMEK

¢ 100 g kusbasi et ¢ 50 g tereyagi

e 2 adet kuru sogan ¢ 10 g keledos otu
(kiigtik boy) e 1 adet kurut (¢cokelek)

e 1 dis sarimsak ¢ 1-3 g pul biber

¢ 30 g haslanmis nohut e 1-3 g yenibahar

¢ 30 g haslanmis yesil » 1-3 g karabiber
mercimek e5gtuz

¢ 50 g haslanmis asurelik
bugday

\¢ J Gorsel 5.13: Van Keledosu

- URETIMMETODU \

1. Biiyiik bir tencerede etleri miihiirleyiniz. Tencereye su ekleyip etleri pisiriniz.
2. Etin pismesi yaklasinca kuru soganlar, tuz, karabiber, yenibahar ve haslanan agurelik bugday: (suyu
ile birlikte) tencereye ilave ediniz.
3. Hazirladiginiz karsimi 5 dakika kaynatiniz. Onceden haglanmis nohudu, yesil mercimegi de karisima
ilave ederek yavasca karistiriniz.
4. Son olarak yemege keledos otu ve kurut (¢okelek) ilave edip yemegi yavasca karistiriniz (Karistirma
islemi yavas yapilmazsa kurut bozulmaktadir.).
5. Yemek ocakta 5 dakika kaynadiktan sonra ocagin altin1 kapatiniz.
SERVIS SEKLI: Van Keledos’unu servis tabaklarina alip yemegin ortasina tereyaginda kizdirdiginiz pul
biber sosunu dokiiniiz, sicak olarak servis yapiniz (Istege gore sos karisimina ezilmis sarimsak ilave

kedebilirsiniz.).

( NOT: Ipekyolu giizergahi tizerinde olmasi nedeniyle tarih boyunca yolcularin konakladig1 mekanlara
ev sahipligi yapan Van yoresindeki Van Keledosu; kalabalik aileler 6zel giinlerde bir araya geldiginde
bayanlarin el birligiyle geleneksel olarak tandirda yaptiklari, Van’a 6zgii ve zahmetli bir yemektir. Van
Keledosu’'nun ayirt edici 6zelligi, yapiminda kullanilan bakliyatlarini birbirinden ayr1 tencerelerde
haslanmasi, haslanan bakliyatlarin Van'da yetisen “keledos otu” ve “¢okelekle” harmanlanmasi, lizerine
kizdirilmis yaga atilan pul biberin eklenerek servis yapilmasidir. Van'in en 6nemli yoresel yemegi olan
Keledos icin belirli donemlerde “en iyi Keledos” yarismasi diizenlenmektedir.

S Y
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5. OGRENME BiRIMi

5.2. COGRAFI iSARET TESCILLi KURU YEMiSLERLE HAZIRLANAN YiYECEKLER

Tiirkiye, sahip oldugu uygun cografi kogullari ve iklimi itibariyle diger tarim iirtinlerinde oldugu
gibi kuru yemis sanayinin ham maddesi olan tarimsal iirtinlerin iiretimi konusunda da oldukca
sansli konumdadir. Diinya iizerinde yetistikleri diger bolgelere kiyasla daha lezzetli olan ¢ok
cesitli kuru yemisler lilkemizde yetismektedir.

Tiirkiye, kisi basi yaklasik 6-6,5 kg kuru yemis tliketimiyle diinyada besinci sirada yer alir. Tiirk
halkinin en fazla tiikettigi kuru yemis ay ¢ekirdegidir, ay ¢ekirdeginden sonra yer fistigidir; en
az tukettigi kuru yemis ise leblebidir.

Kuru yemisler tek basina tiiketildigi gibi sekerleme ve tath yapiminda da ¢okga kullanilmaktadir.
Ozellikle Osmanh mutfaginda yemek ve pilavlarin lezzet ve gorselligi icin kullanimina 6nem
verilmistir.

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Kuru yemislerin diinya mutfaginda kullanim alanlarini arastiriniz. Elde ettiginiz bilgileri
arkadaslarinizla paylasiniz.

5.2.1. Cografi Isaret Tescilli Kuru Yemisler

Tiirkiye, zengin kuru yemis cesitleri ve gelismis iiretim tekniklerinin yaninda kuru yemis
tiiketiminin de ytiksek oldugu bir iilkedir. Tiirkiye’de cerezlik olarak tiiketilen baslica kuru yemis
cesitleri; findik, badem, Antep fistig, ceviz, ay cekirdegi, kabak cekirdegi, kabuklu yer fistigi,
fistik ici, leblebi cesitleri, soslu misir, soslu fistiktir. Giintimiizde tiiketiciler, sagliksiz gidalar
yerine dogal ve katkisiz tiriinleri tiiketmeye 6zen gostermektedir. Bireylerin son yillarda 6n
plana ¢ikan saglikli beslenme egilimleri cergevesinde kuru yemis mamulleri 6nem kazanmistir.

Cografi isaret tescilli Grtinler tireticiyi korurken ayni zamanda tiiketicilerin de kaliteli, saglikli
ve dogal triinlere ulasmasini kolaylastirmaktadir.

Cografi isaret tescilli triinlerin hepsi Tirk Patent Enstitiisii sayfasinda bulunmaktadir ve
zaman gectikce yeni tescil alan triinler de listeye eklenmektedir. 2021 y1l1 Agustos ayina ait
cografi isaret tescilli kuru yemisler Tablo 5.2’de verilmistir.

Tablo 5.2: Cografi isaret Tescilli Kuru Yemisler

COGRAFI ISARET TESCILLi KURU YEMiSLER
NO COGRAFI iSARET ADI COGRAFI iSARETIN TURU  COGRAFi SINIR

1 | Aksaray Kabak Cekirdegi Mense Ad1 Aksaray

2 | Akcakoca Sar1 Findig1 Mense Ad1 Diizce

3 |Antep Fistig1 Mense Ad1 Gaziantep

4 | Aydin Cam Fistig1 Mense Adi Aydin

5 |Agn Leblebisi Mense Ad1 Elaz1g

................ >
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—/ KURU BAKLAGILLER VE KURU YEMISLER

NO COGRAFI ISARET ADI COGRAFI ISARETIN TURU ~ COGRAFI SINIR

6 |Bergama Kozak Cam Fistig1 Mense Ad1 [zmir

7 | Bolu Dag Findig1 Mense Adi Bolu

Catak Cevizi Mense Adi Van
Caglayancerit Cevizi Mense Adi Kahramanmaras

10 | Corum Leblebisi Mense Ad1 Corum
11 |Denizli Leblebisi Mabhrec Isareti Denizli
12 | Giresun Kalinkara Findig1 / Giresun Karasi Mense Ad1 Giresun
13 | Giresun Sivri Findig1 Mense Ad1 Giresun
14 | Giresun Tombul Findig1 Mense Ad1 Giresun
15 | Hekimhan Cevizi Mense Adi Malatya
16 |Kahta Bademi Mense Adi Adiyaman
17 | Kaman Cevizi Mense Adi Kirsehir
18 | Karamanh Cevizi Mense Adi Burdur
19 | Kocaali Hurma Kurusu Mense Adi Sakarya
20 | Kula Leblebisi Mabhrec Isareti Manisa
21 | Malatya Kayisi Cekirdegi Mense Adi Malatya
22 | Nevsehir Kabak Cekirdegi Mense Ad1 Nevsehir
23 | Niksar Cevizi Mense Adi Tokat
24 | Osmaniye Yer Fistig1 Mense Ad1 Osmaniye
25 | Oguzlar Cevizi Mense Ad1 Corum
26 | Tavsanl Leblebisi Mahreg Isareti Kiitahya
27 | Tomarza Kabak Cekirdegi Mengse Adi Kayseri

Tablo 5.2’yi, mense ad1 ve mahreg isareti almis liriinlere gore inceleyiniz. Cografi isaret
tescil tiirlerindeki farkliligin nedenlerini arkadaslarinizla degerlendiriniz.

5.2.2. Cografi Isaret Tescilli Kuru Yemislerle Hazirlanan Yiyeceklerin Ayirt Edici
Ozellikleri

Ulkemizde cografi isaret tescilli kuru yemislerle hazirlanan yiyeceklerden tescil almis ve alacak
olan bircok yiyecek bulunmaktadir.

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Yakin ¢evrenizde cografi isaret tescilli kuru yemis iiretiminin nerelerde yapildigini ve bu
trinlerle hazirlanan yiyecekleri arastiriniz. Elde ettiginiz bilgileri arkadaslarinizla paylasiniz
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q// 5. 0GRENME BIiRiMI

Gorsel 5.14: Giresun Findik
Ezmesi logosu

Gorsel 5.15: Bolu Findik Sekeri

154

Giresun Findik Ezmesi

Sekerli findik ezmesi tipinde liretilen Giresun Findik
Ezmesi’'nin liretiminde, cografi isaret olarak tescilleri
bulunan 31 numarali Giresun Tombul Findigi, 455
numarali Giresun Sivri Findig1 ve 456 numaral Giresun
Kalinkara Findig1 kullanilir. Giresun Findik Ezmesi,
kavrulmus findik ile seker pancarindan elde edilen ve
liretim sirasinda pudra héline getirilen beyaz sekerin
belirli dlgiilerde karistirlmasiyla iiretilir. Uretimde
kullanilan findiklar, 4-6 mm c¢apinda parcaciklardan
olustugundan yerken agizda findik pargalar1 hissedilir.
Giresun Findik Ezmesi; gegmiste, kavrulmus findiklarin
makinede ¢ekilerek veya havanda déviilerek toz sekerle
karistirllmasi ve merdane denilen macun haline
getirilmesi suretiyle turetilmekte iken giiniimiizde
sanayilesmenin etkisiyle endiistriyel hale gelmistir
(Gorsel 5.14).

Bolu Findik Sekeri

Bolu Findik Sekeri; Ordu ve Giresun illerimizden temin
edilen findiklar ile halk arasinda “dag findig1” olarak
bilinen, literatiirde ise “ay1 findig1” olarak gecen kii¢iik
ebatlardaki findiklar kullanilarak iiretilir. Dag findig1
olarak Bolu'da yetisen findik tiirti tercih edilir. Bolu’ya
6zgl bir lezzet olarak 6n plana ¢ikan, yerli ve yabanci
ziyaretciler tarafindan ragbet gormesi nedeniyle il
ekonomisine katma deger saglayan Bolu Findik Sekeri,
1920’li yillardan beri Bolu’da iiretilmektedir. Uretimde
kullanilan findiklardaki yag orani ortalama %60’tir.
Findiklardaki yag orani iirlinlin istenen lezzet ve tat
ozelliklerinin olusumunda dogrudan etkilidir. Ayrica
iretim asamalarindaki ustalik becerisi de 6nemli
bir rol oynar. Uriin biitiin bir findigin kaplanmasi ile
olustugundan iceriginin en az %95'ini findik olusturur.
Uriiniin gériiniimii parlak ve findik seklinde, rengi ise
beyazdir (Gorsel 5.15).



—/ KURU BAKLAGILLER VE KURU YEMISLER

Diizce Acikasi

Diizce Acikasi yore ile 6zdeslesen, uzun yillardir
bilinen ve yorenin kiiltlirel birikimi ile glinimiize
ulasmis bir mezedir. Malzeme seciminden iiretimine
ve baharat oranina kadar ustalik gerektiren Dizce
Acikas1 cografi sinir ile linlenmistir. Biber salgasi
kazanlara koyulduktan sonra aycicegi yagi ilave edilip
20-30 dakika, suyu buharlasincaya kadar kaynatilir
ve kaynama isleminden sonra tereyagi eklenir. Daha
sonra ic¢ine ceviz ici, kavrulmus findik, sarimsak,
kisnis, kimyon, tath toz biber, pul biber, kekik,
feslegen, cibrisa ve tuz ilave edilip karistirilarak acika
hazir hale getirilir. Acikanin iiretiminde cografi (Bolu
ve Diizce) ilinde yetistirilip tiretilen kavrulmus findik
ici kullanilmaktadir ( Gorsel 5.16).

Gorsel 5.16: Duzce Acikasi

Zile Komesi

40-60 cm uzunluktaki ipe dizilen cevizlerin yetisme bolgesi Tokat ilidir. B6lgenin iklimi, cografi
konumuna bagh olarak karasal iklimden Karadeniz iklimine gecis kusagi olmasi nedeniyle
kendine 6zgii 6zellikler tasir. Bu durum bolgede yetisen cevizlerde 6zgiin bir aroma, doku ve
renk olusmasini saglar. Bolgede sulama suyu kalitesinin ytiksek, topraklarin kirlenmemis
olmasi, ciceklenmeden meyve hasadina kadar gecen donem icinde uygun iklim kosullarinin
olmasi cevizlerin kalitelerinin ytliksek olmasini saglar ve bolgede yetisen cevizleri degerli kilar.
Bu cevizler; yagli, ince kabuklu, biiyiik taneli ve beyaz goriiniimliidiir. Tokat bolgesinde yetisen
cevizlerin kullanilmasi Zile Komesi'nin lezzetindeki etkili faktorlerdendir. Zile Kdmesi; cevizlerin
bulandigi hasuda, Narince liziimiiniin sirasi, nisasta ve (istege bagli olarak) nisastaya kiyasla daha
az miktarda un ile hazirlanir. Zile Kdmesi'nin liretiminde kullanilan tiziim sirasi ince kabuklu,
hos aromali Narince liziim ¢esidinden elde edilir. Narince tiziim{i; narin, ytliksek kaliteli, beyaz
bir iztim ¢esididir, ¢ok ince kabugu olmasina ragmen tasimada ¢ok dayaniklidir. Bu tiziimiin
zengin aromatik bilesenlere sahip olmasi, Zile Kdémesi'nde tercih edilmesinin sebeplerindendir.
Narince iizlimiinilin yetistirilmesi i¢in uygun iklim
kosullari, Tokat'ta Karadeniz kiyisina yakin daglarin
giineyindeki Anadolu yaylasinda bulunur. Bu
baglik bolge Yesilirmak boyunca devam etmekte
ve burada Narince iizlimiiniin lretimi yiizyillardan
beri yapilmaktadir. Bolgede karasal iklim vardir ve
Narince tziim yetistiriciliginin yapildig1 baglar 500 m
ve lizeri yiikseklikte bulunmaktadir. Ozellikle karasal
iklimin nemli Karadeniz iklimine gecis noktasi olan
Tokat, Narince iziimi i¢in uygun toprak ve iklim
sartlarina sahiptir (Gorsel 5.17).

Gorsel 5.17: Zile Komesi
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5. OGRENME BiRiMi

Antep Muskasi (Gaziantep Muskasi)

Uziim pestilleri ortalama 6,5 cm genisliginde ve 20-27 cm uzunlugunda seritler halinde kesilir.
Bu seritlerin arasina yaklasik 5 g, toplam muska kiitlesinin %14-18’i kadar Antep fistigl, nisasta
ve pudra sekerinden olusan muska harci (Muska harcina muska i¢i de denmektedir.) doldurulur.
Antep Muskasi tlicgen sekilde sarilarak yapilan bir yiyecektir. 1 adet muskanin kiitlesi 32-35
g arasinda degisir. Antep Muskasi yapiminda Bozi¢ / erken hasat / ilk hasat olarak bilinen,
meyve olgunlasmadan hasat edilen, meyve icinin rengi parlak yesil olan, agac tizerindeki rengi
tam olarak kirmiziya déonmemis ve kirmizi-yesil
alacali renkteyken hasat edilen, Siirt, Halebi ve
Ohadi cesitleri haricindeki cesitlerden olan
Antep Fistiklarinin TS 1280 no.lu standartta yer
alan ve “ekstra”, “siif-1" ve “sinif-11” tanimlarina
girenleri kullanmilabilir Muska sarmak icin
once harcinin hazirlanmasi gerekir. Gaziantep
Muskasi harci; %55-72 oraninda ¢ekilmis Antep
fist1g1, %14-18 oraninda pudra sekeri, %13-16
oraninda nisastanin karistirilmasi ile hazirlanir
(Gorsel 5.18).

Gorsel 5.18: Antep Muskasi (Gaziantep
Muskasi)

Pamukova Ceviz Ezmesi

Pamukova Ceviz Ezmesi; seker surubunun kaynatilip icerisine ceviz i¢i ve irmigin esit oranlarda
eklenmesi sonucu elde edilen karisimin pisirilmesiyle yapilan, genellikle 6zel giinlerde tercih
edilen sekerli bir mamuldiir. Pamukova Ceviz Ezmesi tiretiminde limon tuzu, sitrik asit harig
gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri kullanilmaz. Pamukova Ceviz
Ezmesi; tath, rengi kahverengi ve tonlarinda, kivamli ve homojen olmayan yapidadir. Uriin,
benzerlerinden kendine 0zgii iiretim metodu ile ayrilir ve tUriiniin Pamukova (Sakarya)
ilcesi ile tin bag1 bulunur. Ceviz ici olarak tercihen Pamukova ilgesinde yetistirilmis cevizler
kullanilir. Karistirma islemlerinde tahta kasik
kullanilir. Bolge kiiltiiriiniin bir degeri olan,
irin hazirlamada kullanilan bilesenler ve
tretim metodu bakimindan beserl unsurun
katkisiyla  farklilasan ~ Pamukova  Ceviz
Ezmesi’'nin tiretimi ustalik becerisi gerektirir.
Uretildigi cografi sinir ile bilinirligi ve {in bag
bulunan Pamukova Ceviz Ezmesi'nin tim
iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklesmelidir (Gorsel 5.19).

Gorsel 5.19: Pamukova Ceviz Ezmesi

156



(. Py

COGRAFi ISARETIN ADI GAZIANTEP BAKLAVASI
COGRAFI ISARETIN TURU MAHRECG ISARETI
COGRAFi SINIR GAZIANTEP iLi

TESCIiL URUN GRUBU BAKLAVA

(1 kg'lik baklava igin)

Hamuru i¢in Uzeri i¢in

¢ 250 gun ¢ 150 g sadeyag veya tereyagi
e 1 yumurta Serbeti icin

* 2,5 g kaya tuzu ¢ 600 g seker

ici icin * 600 gsu

* 250 g siit e Hamuru agmak i¢in bugday
e 25 g irmik nisastasl

\. L5 s fntep s J Gorsel 5.20: Gaziantep Baklavasi

m-thv—nl

g O

8.
9.

. Un, yumurta ve tuz karisimina su ilave ederek kulak memesi yumusakliginda hamur elde ediniz.

. Hamur dinlenirken siitiin iceresine irmigi ilave edip karisimi koyulasincaya kadar kaynatiniz.

. Koyulasan karisimi bir tepsiye dokerek sogumaya birakiniz.

. Dinlenen hamuru 50-100 g'lik bazilara (bezelere) ayiriniz.

. Bazilar1 bugday nisastasi serperek, oklava kullanarak incecik aginiz (Bazilar1 en az 9-11-13-15 tanesi
aralafria nisasa serpilerek oklavaya sarilir.).

. Hamuru 1-1,5 metre enine, 2 metre boyuna gelene kadar inceltiniz.
. Daha 6nceden sadeyagla yaglanmis tepsiye en az 15-20 kat hamuru koyup hamur katlari aralarina

sadeyag serpistirerek tepsiye doseyiniz.

Daha 6nceden hazirlanmis ve sogutulmus kaymagi, hamurun iizerine ince tabaka halinde yayiniz.
Kaymagin tizerine Antep fistig1 serpistiriniz. Fistiklarin tizerine yeniden en az 15-20 kattan olusan
hamur katmanlari koyup hamurlarin aralarina sadeyag serpistirerek tist bolimii olusturunuz.

10. Hamurun kenarlarini diizeltip hamuru dilimleyiniz.
11. Dilimlediginiz hamurun tizerine kalan yagi esit miktarda d6kiip hamuru 30-45 dakika siirekli cevirerek

200-300 °C’de, tercihen mese odunu agacinin atesinde, tas (zeminli) firinda pisiriniz.

12. Firindan c¢ikardiginiz baklavanin tizerine 102-110 °C’de kaynar serbeti dokiiniiz.
\SERViS SEKLI: Baklavay: dinlendirdikten sonra ister sicak ister soguk olarak servis yapiniz.

" NOT: Antep Baklavasi geleneksel Tiirk mutfagina ait bir tathdir. Gaziantep’te babadan ogula, ustadan ¢iraga

ogretilmis, tiretim sekli ve lezzeti ile ev yapim baklavalardan farklilagsmigtir. Uriin ¢ok ince hamur katmanlari

arasina fistik ve kaymak konularak pisirilip Gizerine serbet ilave edilmek suretiyle elde edilen tathdir.

& J
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COGRAFI ISARETIN ADI | KAHTA BADEMLI iRMiK HELVASI

COGRAFI ISARETIN TURU | MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR ADIYAMAN iLI KAHTA ILGESI

TESCIL URUN GRUBU IRMIK HELVASI / FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR
ISLERI, TATLILAR

e 21su

¢ 1,35 kg beyaz toz seker
e 1 kg irmik

, 800 g kasar peyniri

¢ 200 g tereyagi

¢ 350 g badem ici (Kahta ilgesinde yetistirilen)

¢ 200 ml s1v1 yag (tercihen zeytinyagi)

Gorsel 5.21: Kahta Bademli irmik Helvasi

 nerimmerony

1. Olgiilii su ve beyaz sekeri bir tencereye alip tencereyi ocaga koyunuz.

2. Elde ettiginiz karisim kaynamaya basladiginda (ortalama 100 °C sicakliga ulastiginda) icine irmigi

ilave ediniz.

3. Karisimi karistirarak homojen hale getiriniz.

4. Su, seker ve irmik kulak memesi kivamina geldiginde karisima sivi yagi ilave ediniz.

5. Karisimi biraz kavurduktan sonra karisima tereyagini ilave edip kavurunuz (Karisim istenen renk

ve kivama gelinceye kadar kavurma islemine devam ediniz.).

6. Son olarak karisima badem i¢ini ve rendelenmis kasar peynirini de ilave ederek karistiriniz.

7. Bu karisimi sivi yag ile yaglanmis tepsiye aktariniz. Karisimin tizerini diizlestirerek sivi yag siiriiniiz

ve karisimi sogumaya birakiniz.

SERVIS SEKLI: Soguyan helvay servis tabagina yerlestirip bademi ici ile siisleyerek servis yapiniz.

NOT: Kahta Bademli irmik Helvasi, liretim yéntemi ve icerisine badem katilmasiyla iinlenerek Kahta

ilcesi ile 6zdeslesmis bir helvadir. Kahta Bademli Irmik Helvas 6zellikle kis aylarinin vazgecilmezi iken

lezzeti sayesinde yaz aylarinda da tiiketilmektedir. Kahta Bademli irmik Helvasi'nin hazirlanmasinda

badem ic¢i ve kasar peyniri kullanilmasi, uygulanan iiretim metodu ile kendine has sar1 rengi, tat ve

kokusu en karakteristik ozelliklerdir.
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COGRAFI ISARETIN ADI | GAZIANTEP KUYMAGI / ANTEP KUYMAGI
COGRAFI ISARETIN TORU | MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR GAZIANTEP iLi
TESCIL URUN GRUBU KUYMAK / FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR ISLERI,
TATLILAR

- (OMATZEMETERID \

e 1 bardak un

¢ 2 dolu yemek kasig1 sadeyag veya tereyagi

¢ 1 subardagi seker veya yarim su bardagi sivi pekmez

e 4-5 bardak su

o istege gore toz tarcin, ceviz, 27 sayu ile tescilli cografi
isaretli Antep Fistig1 veya karabiber

Gorsel 5.22: Gaziantep Kuymag1 /Antep
Kuymagi

- URETIMMETODU w

1. Kullanilacak sadeyag veya tereyaginin yarisini ve unu bir tencereye alip unun topaklanmamasi i¢in
stirekli karistirarak pembelesinceye kadar kavurunuz.
2. Kavrulan unu sogumaya birakip diger tarafta, bir kap icerisinde suya seker veya pekmezi ekleyip
karistirarak seker veya pekmezin erimesini saglayiniz.
3. Sekerli ya da pekmezli suyu, soguyan unun iizerine yavas yavas ekleyerek piirtizsiiz olana kadar
stirekli karistiriniz (Cirpma teli kullanilmasi bu islemi kolaylastirir.).
4. Tium karisimi tekrar ocaga alip, kisik ateste un kokusu gidip koyulasmaya ve boza kivamina gelinceye
kadar stirekli karistirarak pisiriniz.
SERVIS SEKLI: Gaziantep Kuymag1 / Antep Kuymagi'ni sicak haldeyken kaselere koyup servise hazir
hale getiriniz. Ardindan kalan sadeyag veya tereyag eritip servis kaselerindeki kuymagin lizerine
paylastirarak dokiiniiz. Istege gore iizerine tarcin, ceviz, Antep fistig1 ve karabiberi serperek kuymag:
sicak olarak servis yapiniz.

|\ J

J

( NOT: Gaziantep Kuymag: / Antep Kuymagi; un, seker, sadeyag veya tereyagi temel malzemeleri

kullanilarak hazirlanan yoresel tathdir. Gaziantep’te eskiden beri yeni dogum yapmis lohusalar

icin pisirilen bu tath zamanla yayginlasip ticarete konu olmustur. Tatlinin ayirt edici 6zelligi, servis

hazirliginin iki asamadan olusmasi ve en son asamasinda eritilen sadeyag veya tereyagin kaselere

boliintip sicak servis yapilmasi ve kuymagin kivaminin meyaneye benzemesidir. Gaziantep Kuymagi /

Antep Kuymagi’'nin malzemeleri ve hazirlik stireci bakimindan, Gaziantep yoresinin tatlilar1 arasinda

6zel bir yeri bulunur. Gaziantep Kuymagi / Antep Kuymagi ad1 ile meshur olan bu tath yérenin maddi
\kiiltl'irel miraslari arasinda yer alir.

L,
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COGRAFi iSARETIN ADI MERSIN KEREBICI

COGRAFI ISARETIN TURU | MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR MERSIN iLi

TESCIL URUN GRUBU KURABIYE / FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR ISLERI,
TATLILAR

Hamur i¢in

* 750 g aycicegi yagi
e2lsu

¢ 30 g mahlep

¢ 25 g karbonat

¢ 150 g pekmez

4

Yaklasik 198-200 Kerebic icin Malzemeler

e 4 kg irmik (tip 3-orta boy)
¢ 750 g pastalik margarin

Kopiik i¢in

« 3,5 kg seker

e51su

¢ 1 kg ¢coven kokii

Hamur i¢i i¢in

* 3 kg cografi isaret tescilli
Antep Fistig1

ay1rmiz.

\J

- URETIMMETODU

1. Biiytik bir kap icerisine hamur malzemelerini ekleyip yogurunuz [Kerebi¢ hamuru, homojen ve

J Gorsel 5.23: Mersin Kerebici

Antep fistig1 ile doldurarak kapatiniz.

yerlestiriniz, lizerini Antep fistiklariyla siisleyip servis yapiniz.

5. Coven koklerini temizleyip verilen 6l¢iide suyla ocaga koyunuz (Yaklasik 1,5 saat kaynatiniz.).

bezelerin istenen sekilde oyulabilmesi icin elastik yapiya kavusuncaya kadar oda sicakliginda (~25
°C) 10-15 dakika yogrulur.].
2. Kerebi¢ hamurunu, oda sicakliginda 5-8 dakika dinlendirdikten sonra yaklasik 25-30 g’'lik bezelere

3. Bezeleri avug icinde yuvarlayip bezeleri i¢ini oyunuz. Oydugunuz bezeleri, 15-20 g iri ¢ekilmis

4. Yaglanmis ve 1s1tilmis galvaniziz tepsiye kerebi¢ koftelerini dizip odun atesinde 300-350°C sicaklikta
15-20 dakika pisiriniz. Ustii kizarinca firindan gikarilan kerebigleri, oda sicakhginda sogumaya birakiniz.

6. Kaynama islemi tamamlandiktan sonra stiziip elde ettiginiz suyun icerisine verilen miktardaki sekeri
ilave ederek yaklasik 45 dakika mikserle ¢cirpiniz (Elde ettiginiz tirtiniin ad1 kerebi¢ koptigiidiir.).
SERVIS SEKLI: Sogumus kerebiclerin iizerini kerebi¢ képiigiiyle kaplayip iiriinii servis tabagina

~N

\iizerine coven kokiinden elde edilen kopiik ilave edilmesi ile olusan bir tathidir.

" NOT: Mersin Kerebici; irmik ile yapilan hamurun bezelere ayrilip el ile oyulmasi ve i¢inin ceviz i¢i ya
da cografi isaret tescili bulunan Antep Fistig1 i¢i ile doldurulmasi sonrasinda odun firininda pisirilmesi,
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COGRAFi iSARETIN ADI GAZIANTEP ICLI KOFTESI / ANTEP ICLI KOFTESI
COGRAFI iSARETINTURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR GAZIANTEP LI
TESCIL URUN GRUBU ICLI KOFTE / YEMEKLER VE CORBALAR
i¢ Hara igin
* 500-750 g yagh kiyma Dis Harai icin
¢ 300-500 g kuru sogan ¢ 400-500 g ¢ekilmis sinirsiz
¢ 30-60 g sadeyag veya ve yagsiz kiyma
zeytinyagi ¢ 875-1200 g ince bulgur
¢ 40-60 g Antep fist1g1 ici ¢ 1 adet orta boy sogan
(ic kabugu soyulmus) ¢ 15-23 g bugday unu
* 40-80 g ceviz ici ¢ 10-20 g kirmizi toz biber
e 3-5 g karabiber ¢ 8-15 g tuz
e 3-5 g yenibahar .
* 6-9 g tuz Gorsel 5.24: Gazian.te}_) Igﬂli Ké'ftesi /
L -) Antep Icli Koftesi

- URETIMMETODU X

1. Soganlari soyunuz ve ince ince dograyip ceviz icini iri kalacak sekilde havanda déviiniiz.

2. Antep fistig1 icini, Gizerini asacak kadar suda bir tasim kaynatiniz ve dis zarini soyunuz.

3. Yagh kiymay1 sadeyag veya zeytinyagi ile kavurup dogradiginiz soganlar1 ekleyerek soganlar
seffaflasincaya kadar kavurunuz.

4. Karabiber, yenibahar, kabugu soyulmus Antep fistig1 ve cevizleri karisima ekleyiniz.

5. Genis yayvan kap icerisine koftelik bulguru, cekilmis sinirsiz ve yagsiz kiymayi, ince dogranan kuru
soganl, tuz ve kirmizi toz biberi karistiriniz.

6. Ellerinizi azar azar su ile 1slatarak harci, macun kivamini alana kadar un ekleyerek yogurunuz.

7. Kofteler avug icinde dagilmayacak kivama gelince her seferinde ellerinizi 1slatarak limon biiytikliigiinde
parcalar kopartip avug icinde isaret parmaginizla koftelerin icini oyunuz.

8. Koftelerin icine daha 6nce hazirladiginiz i¢ harcindan doldurup agzini kapatiniz.

9. Kofteleri kizgin zeytinyaginda kizartarak ya da tuz ilave edilmis suda haslayarak pisiriniz.

\SERViS SEKLI: Pisirdiginiz kofteleri servis tabaginda limon ve yesillikler esliginde servis yapiniz.

" NOT: Gaziantep I¢li Koftesi /Antep Icli Kéftesi; bulgur ve kiyma ile hazirlanan harcin kavrulmus

kiyma, 27 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Antep Fistig1 ve ceviz iceren bir karisim ile doldurulmasi

ile hazirlanan, yagda kizartilarak veya suda haslanarak pisirilen, mekik seklinde olan i¢li koftedir.

|\
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COGRAFI ISARETIiN ADI | ANTEP KATMERI

COGRAFI ISARETIN TURU | MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR GAZIANTEP ILI

TESCIL URUN GRUBU KATMER

&

¢ 1 kg bugday unu
¢ 550 ml klorsuz su
20 gtuz
¢ 70-90 g Antep fist1g1
¢ 15-20 g sadeyag
(%99,9 oraninda siit yag1 iceren tereyagi)
¢ 60-80 g pancar sekeri
¢ 130-150 g sahan kaymag

Gorsel 5.25: Antep Katmeri

 nerimmerony

1.

Un, su ve tuz karisimindan normal yogunlukta bir hamur hazirlayip hamuru iyice yogurunuz.

2. 160-180 g hamur yumaklar1 hazirlayip hamurun st kismini, pistiginde kokusunu vermeyecek

bitkisel siv1 yag ile yaglayarak 8-10 saat arasi buzdolabinda bekletiniz.

. Hamur bezelerini ilk olarak bitkisel siv1 yag ile yaglanmis tezgah iizerinde elinizle diizlestirip merdane

ile 25-30 cm ebadinda aginiz.

. Daha sonra hamurlari elinizle gerdirip savurarak ortalama 140 cm ¢apinda bir daire ebadina getiriniz

(Hamurlarin kenar kisimlari alinarak ortalama 100-110 g'lik kismui kullanilir.).

. Hazirladiginiz dairenin icine 70-90 g Antep fistig1, 15-20 g sadeyag (%99,9 oraninda siit yagi iceren

tereyagi), 60-80 g pancar sekeri, yaklasik 130-150 g sahan kaymagini (stitiin kaynatilip sogumasi

sirasinda list katmaninda olusan kaymak) katiniz.

. Hamuru, kare mektup zarfi seklinde 20 x 20 ila 25 x 25 cm ebatlarinda katlayarak 200 °C’de 6nceden

1sitilmis firinda tizeri kizarincaya kadar yaklasik 7-8 dakika pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Antep Katmeri'ni servis kolaylig1 bakimindan 3-5 cm kenar uzunlugunda, kare ya da

mekik seklinde parc¢alar halinde keserek servis yapiniz.

NOT: Antep Katmeri'nin igerisinde 18.09.1997 bagvuru tarihli ve 27 tescil numarasi ile tescilli cografi

isareti olan Antep Fistig1, seker, kaymak ve yag bulunur. Sadece tath olarak yapilir. Pistikten sonra

lizerine serbet, kivam vb. tatlandiricilar dokiilmez ya da serbet bulunan bir kaba daldirilmaz.
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COGRAFi ISARETIiN ADI | ANTEP KURABIYESI
COGRAFI ISARETIN TURU | MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR GAZIANTEP ILI
TESCIL URUN GRUBU KURABIYE / FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR ISLERI,
TATLILAR
e w
1 kg'lik Hamur Igin « 400-450 g fistik ici
* 300 g irmik * 300 g sadeyag veya tereyagi
* 200-400 g rendelenmis (Sade kurabiye yapilacaksa
Antep fistig1 Antep fistigi kullanilmaz diger
* 150 g sert bugday unu malzemeler ayni dl¢tide
* 250 g beyaz seker kullanihr.)
S J

Gorsel 5.26: Antep Kurabiyesi
 omeriwmErony
1. Cukur bir kap icerisinde ya da karistiricida Sanliurfa Sadeyagi'ni ve sekeri beyazlasincaya
kadar ¢irpiniz. Ardindan irmik ve unu ayri bir kapta karistirip ilk karisima azar azar ilave ederek
homojen bir karisim elde edilinceye kadar karistirma islemine devam ediniz.
2. Son olarak ince ¢ekilmis Antep fistigin1 karisima ilave ediniz.
3. Homojen bir karisim elde ettikten sonra hamuru biiyiik parcalar halinde mermer tezgahlarin tizerine
koyup rulo haline getiriniz.
4. Biiyiik rulo halindeki hamuru bigakla 18-20 cm genisliginde parcalara ayirip her bir parcay: tek tek
mermer tezgah iizerinde incelterek uzatiniz (Inceltilen hamurun ¢api yaklasik 2,5 cm’dir).
5. Hamuru bigaklarla enlemesine keserek 4,5-5 cm uzunlugunda parcalara ayiriniz.
6. Her bir parca hamuru tepsiye koymadan 6nce enlemesine yuvarlayarak hamurun seklini diizgtin
hale getiriniz.
7. Sekli son halini almis olan fistikli Antep Kurabiyesi'ni, birbirine temas etmeyecek sekilde tepsilere
diziniz (Tepsiye yapismay1 onlemek amaciyla tepsi ile kurabiye arasina yagh kagit koyulabilir.).
8. Antep Kurabiyesi’'ni 220°C sicakliktaki firinda 15 dakika pisiriniz.
SERVIS SEKLI: Firindan cikarttiginiz Antep Kurabiyesi'ni, sogumasl i¢in yarim saat kadar bekletip
soguduktan sonra tepsilerden aliniz. Antep Kurabiyesi kirilabilecegi icin oldugu i¢in servis tabaginda
yan yana dizerek servis yapiniz.

NOT: Antep Kurabiyesi; irmik, cografi isaret tescilli Sanliurfa Sadeyagi (Urfa Yagi), cografi isaret tescilli
Antep Fistig1'nin erken hasat edilmesiyle elde edilen bozig fistigl, beyaz seker ve un kullanilarak yapilan
ve geleneksel tretimde tas firinlarda pisirilen kurabiyedir. Sade olanlari hilal seklinde, Antep fistikli
olanlari ise duiz ve kisa sekildedir.
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q// 5. 0OGRENME BIiRiMI

T s

A. Asagidaki ciimlelerin basindaki bosluga ciimleler dogruysa (D), yanls ise (Y) yaziniz.

...) Kerebic kopligiiniin yapiminda ¢éven kokii ve seker kullanilmaktadir.

...) Kuru baklagiller, ekonomik olmayan tirtinlerdir.

...) Tirkiye’de en fazla iiretimi yapilan kuru baklagil nohuttur.

...) Amasya Baklali Dolmasi’nin yapiminda haslanmis bakla kullanilmaktadir.
...) Manisa Taban Simidi'nin yapiminda ekmek mayasi kullanilmaktadir.

...) Antalya Piyazi'nin sosunda sadece zeytinyagi ve limon suyu vardir.

...) Cayeli Kuru Fasulye Yemegi firinda pisirilmektedir.

...) Giresun Findik Ezmesi'nin i¢inde findik pargalari bulunur.

© X NSk W RE

...) Cografi isaret tescili almis olan Zile Kémezi Ankara iline aittir.

- . - - . - - - - -

ey
e

...) Kuru olarak yapilan Gaziantep Baklavasi'na kaymak konulmaz.

B. Asagidaki ciimlelerde verilen bosluklar: uygun ifadelerle doldurunuz.

11. Gaziantep Icli Koftesi /Antep I¢li Kéftesi'nin dig harcinin yapiminda kiyma.................. kullanilir.

12. Antep Katmeri .................. seklinde hazirlanan ve servis yapilan tath ¢esididir.

13. Ulkemizde iiretimi yapilan kuru baklagillerden tiir olarak sadece ................. cografi tescil
isareti almistir.

14. Divrigi Pilav1 / Alath Pilavi, hazirlanirken et ve piring ... miktarda kullanilmaktadir.

15. Tarsus Humusu’nun ayirt edici 6zelligi ........c...... olarak servisinin yapilmasidir.

16. Gaziantep’te malhita ................. verilen addir.

C. Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru segcenegi isaretleyiniz.

17. Asagidakilerden hangisi cografi isaret tescilli kuru baklagillerden biri degildir?
A) Hinis Fasulyesi B) ispir Kuru Fasulyesi
C) Cameli Fasulyesi D) istanbul Fasulyesi
E) Posof Fasulyesi

18. Asagidakilerden hangisi Artvin iline ait cografi isaret tescilli yemektir?

A) Divrigi Pilav1 / Alath Pilavi B) Pucuko
C) Cayeli Kuru Fasulye Yemegi D) Gaziantep Kuymagi / Antep Kuymag:
E) Van Keledosu

19. Cografi isaret tescilli Van Keledosu’'nun yapiminda hangi malzeme kullanilmaz?
A) Asurelik Bugday B) Haslanmis nohut
C) Kusbasi et D) Haslanmis kuru fasulye
E) Yesil mercimek
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6.

OGRENME BiRiMi

SUT VE SUT URUNLERINDEN HAZIRLANAN COGRAFI
ISARET TESCILLI YEMEKLER




S e

GIRIS

Ulkemizde ge¢misten giiniimiize kadar eti, siitii, yumurtasi ve derisi icin yetistirilen hayvanlar
yetistikleri yoreye ait dogal bitkileri yiyerek ve kirlarda dolasarak beslenmislerdir. Bu durum,
hayvansal kaynakli yiyeceklerin, besin degeri ve lezzeti agisindan yoreye 0zgii olmasini
saglamistir. Ornegin Maras Dondurmasi ancak Kahramanmaras ili sinirlari icinde yetisen kekik,
keven, siimbiil ve ¢igdem gibi ciceklerle beslenen kegilerin siitleri kullanildiginda kendine has
ozellikleri tasimaktadir. Urertildigi bolgenin 6zelliklerini tasiyan ve bu sayede cografi isaretlerle
tescillenen siit lirtinleri Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir.

6.1. SUTTEN COGRAFI iSARET TESCILLI YIYECEKLER HAZIRLAMA

Siit; inek, koyun, ke¢i ve mandalardan elde edilen, kendine 6zgii tat ve kivamda olan, i¢ine baska
maddeler karistirllmamus, icinden herhangi bir madde alinmamis, beyaz veya krem renkli sividir.

Siit; cocukluktan itibaren sevilerek tek basina tiiketildigi gibi ¢orbalarda, tathlarda ve hamur
trinlerinde de hem ana malzeme hem yan malzeme olarak kullanilmaktadir. Cografi isaret
acisindan ele alindiginda siitten yapilan tatlilar, corbalar ve hamur tiriinleri oldukea fazladir.

6.1.1. Siitten Hazirlanan Cografi isaret Tescilli Yiyecekler

Ulkemizde 2021 Ekim ay itibariyla cografi isaret tescilli siit bulunmamaktadir. 2021 yili
Agustos ayina ait, stitten yapilan cografi isaret tescilli yiyecekler Tablo 6.1’de verilmistir.

Tablo 6.1: Siitten Hazirlanan Cografi Isaret Tescilli Yiyecekler

o o CommETIVTORcobmrisnn

1 |Bartin incir Dondurma Tatlis1 Mahrec Isareti Bartin

2 | Bayburt Siit Boregi Mahreg Isareti Bayburt
3 | Bucak Salebi Mahreg Isareti Burdur
4 |Bursa Stut Helvasi Mahreg Isareti Bursa

5 |Camlidere Hosmerim Tatlis1 Mahreg isareti Ankara
6 | Gaziantep Siitlii Zerdesi Mabhrec Isareti Gaziantep
7 | Gorele Dondurmasi Mahreg isareti Giresun
8 | Hamsikoy Siitlaci Mabhrec Isareti Trabzon
9 |Hopa Laz Boregi Mabhrec Isareti Artvin
10 |Kirsehir Hosmerim Tatlisi Mabhrec Isareti Kirsehir
11 |Maras Dondurmasi Mabhrec Isareti Kahramanmaras
12 | Tunceli Sorbik Corbasi Mabhrec Isareti Tunceli
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ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Diinyada tescillenerek koruma altina alinmis siitleri arastiriniz. Elde ettiginiz bilgileri

arkadaslarinizla paylasiniz.

Yoreye ait dogal bitkilerle beslenen hayvanlarin siitlerinden hazirlanan yiyeceklerin
onemini cografi isaretleme acisindan degerlendiriniz. Diisiincelerinizi arkadaslarinizla

paylasiniz.

6.1.2. Siitten Hazirlanan Cografi Isaret Tescilli Yiyeceklerin Ayirt Edici Ozellikleri

TPE sayfasinda siitten hazirlanan yiyecekler ve yiyeceklerin o6zellikleri dondurmalar ve
yenilebilir buzlar; firin ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathlar; yemekler ve corbalar

kategorisinde yer almaktadir.

Gorele Dondurmasi

Giresun iline ait olan dondurma mahrec isaretlidir. Gorele Dondurmasi; %3 yagh pastorize
inek siitii, salep, beyaz seker, su ve meyan kokii 6ziitiinden yapilan, yoreye 6zgii dondurmadir
(Gorsel 6.1). Uriiniin yore ile bagi, yaklasik 200 y1l éncesine dayanir. Gorele Dondurmasi diger
dondurmalara gore olduk¢a yumusak krema kivamindadir. Diger dondurmalarin i¢ sicaklig
-18ila-24 °C arasinda bulunurken Gorele Dondurmasi’nin i¢ sicakligi -8 ila -10 derece arasinda
olmalidir. Gérele Dondurmasi’'nin iiretim metodunda ge¢misten giiniimiize ulasan geleneksel bilgi
bulunmaktadir. Ozellikle dondurmanin tiretiminde kullanilacak meyan kokii 6ziitiiniin, ustasi
tarafindan 6nceden hazirlanmasi ve dondurma iiretiminde bu 6ziitiin kullanim usulii kusaklar

boyunca tasinan bilgidir.

Gorsel 6.1: Gorele Dondurmasi
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Gorsel 6.2: Maras Dondurmasi

Maras Dondurmasi, rivayete gore Osmanli ddoneminde saraylarda “karsambag” adi verilen
bir tiir buzlu tatlinin uzantisi olarak kesfedilmistir. Yorede Marash Osman Aga diye bilinen,
Osmanli saraylarina ve asil konaklarina yabani orkide (salep) satan bir esnaf, bir giin satis
bittikten sonra artan salebi, seker ve siit karisimi olarak kara gomer. Ertesi giin salebin
kivamindaki degisiklik dikkatini ¢eker. Siit, salep ve seker karisiminin yogunluk kazandigini
ve sakiz gibi uzadigini goriince farkli bir lezzet oldugunun farkina varir ve ¢evresinde bir¢ok
kisinin bu yeni bulunan gida maddesini tadip begenmesi ile “salepli karsambac” olarak talep

goren Maras Dondurmasi dogmus olur.

Maras Dondurmasi

Kahramanmaras iline ait olan dondurma mahrec
isaretlidir. Maras Dondurmasi; Kahramanmaras
ili sinirlari i¢inde yetisen kekik, keven, siimbiil ve
cigdem gibi ciceklerle beslenen kegi siitiine salep
ve seker eklenerek dondurma ustalari tarafindan
yapilir (Gorsel 6.2). Kendine has o6zelliklerini
ancak Kahramanmaras yoresi icinde iretilen
ke¢i siitii kullanildigr takdirde kazanir. Maras
Dondurmasr'ni farkli kilan o6zellik, yapiminda
kullanilan kegi stitii ile salebin olusturdugu farkl
tat, aroma ve yapimindaki ustalik becerisidir.

Gorsel 6.3: Bucak Salebi icecegi
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Bucak Salebi

Burdur iline ait olan salep mahreg¢ isaretlidir.
Bucak Salebi icecek ve dondurma sanayisinde
kullanilir. Bucak Salebi icecek olarak hazirlanirken
bir kap icerisinde seker ile karistirilir. Salep-seker
karisimi baska bir kapta kaynatilan siite azar azar
eklenip karistirilarak kisik ateste pisirilir. Siit koyu
kivama gelene kadar pisirme islemine devam edilir.
Bu siire yaklasik 15-20 dakikadir. Bucak Salebi'nin
servisi sade olarak veya lizerine targin serpilerek
yapilir (Gorsel 6.3).
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COGRAFI ISARETIN ADI BARTIN INCIR DONDURMA TATLISI

COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR BARTIN LI

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR iSLERI,
TATLILAR

e 1,5 1 stit (tercihen manda siitii)
¢ 300 g kuru incir

* 200 g seker

e 11sicak su

U J Gorsel 6.4: Bartin incir Dondurma Tatlis1

. Siitli kaynatiniz.

. Kuru incirleri kiip seklinde dograyiniz.

. Dogradiginiz incirleri ayr1 bir kaba aliniz, incirlerin tizerine 1 litre sicak su koyunuz.
. Incirlerin yumusamasini bekleyiniz.

. Sicak suda yumusayan incirleri sudan ¢ikarip bir kaba aliniz.

DUl A WIN =

. 50 °C sicakliktaki stti, incirli kap doluncaya kadar ya da incirleri gegmeyecek sekilde (tercihe
gore) kepce ile doldurunuz.

N

. Daha sonra incirleri tahta kasigin tersi ile eziniz.

(o]

. Karisimin tadini kontrol edip tathlik durumuna gore seker ilave ediniz.

9. Bu karisimi isterseniz kaselere bolerek veya bolmeden tizerine tepsi kapatip bir bez yardimiyla
sararak 2-3 saat uyumaya birakiniz.

10. Tathy1 buzdolabinda 12 saat dinlendiriniz.

SERVIS SEKLI: Tatliy1 soguduktan sonra servis yapiniz.

NOT: Yére adi ile iinlenmis Bartin Incir Dondurma Tatlis’'nin iiretimi, ustalik becerisi ve geleneksel
yontemle yapilir. Bu sebeple tiretimin tiim asamalari, belirtilen cografi simirda yapilmahdir. Bartin incir
Dondurma Tatlist’'nin yapiminda tercihen manda siitt kullanilir.

( OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: X wfef20. )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 10 30 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %_
PUANLAMA Hazirhik |  Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN
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COGRAFI iSARETIN ADI BAYBURT SUT BOREGI

COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFi SINIR BAYBURT iLi

TESCIiL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI,
HAMUR ISLERI, TATLILAR

| MALZEMELER

N
Hamur i¢in Serbet icin
e 2 cay bardagi tereyagi « 3 su bardag siit
e 2 cay bardag siit ¢ 3 su bardagi toz seker
e 1 yumurta Kizartmak i¢in
* 500 gun * 300 g tereyagi
Hamuru A¢mak i¢in ¢ 200 ml s1v1 yag
¢ 100 g bugday nisastasi
i¢ Malzeme
¢ 300 g kavrulmus findik

- J Gorsel 6.5: Bayburt Siit Boregi
1. Un, tereyagy, siit ve yumurtayi karistirarak 10-15 dakika yogurunuz.
2. Yogurma isleminden sonra hamuru oda sicakliginda 20-25 dakika dinlendiriniz.
3. Dinlenen hamuru 15 esit parcaya boltintiz ve bezeler yapiniz.
4. Bezeleri bugday nisastasiyla 40-45 cm ¢apinda, 0,13-0,15 mm kalinliginda a¢ip yufka haline getiriniz.
5. Actiginiz yufkalari tepsiye yerlestirirken yufkalarin aralarina iki yufkada bir kavrulmus findik serpiniz.
6. Yufkalar biiyiik licgen seklinde kesiniz, yufkalarin tizerine kizdirilmis tereyagi dokiiniiz.
7. Tepside hazirladiginiz malzemeyi 180 derece sicaklikta 20-25 dakika pisiriniz.
8. Firindan ¢ikarttiginiz boregin fazla yagini siiziiniiz.
9. St ve sekeri serbet kivamina gelinceye kadar kaynatiniz.

10. Serbeti ilimaya birakiniz.

11. Serbeti, firindan ¢ikmis ve so

SERVIS SEKLI: Bayburt Siit Boregi'ni serbeti doktiikten hemen sonra bekletmeden servis yapiniz.

gumus boregin lizerine dokiiniiz.

NOT: Bayburt Siit Boregi; yorede 6zellikle Ramazan ayinda, bayram, diigiin ve davetlerde ikram

edilir. Gevrek ve ¢itir yapilir, ne ¢ok sert ne de yumusaktir. Boregin serbeti dokiildiikten hemen sonra

servis yapilmasi bu nedenle 6nemlidir. Boregin ytlizeyi parlak pembemsi, i¢ kismi sarimsi beyaz

renktedir.
( OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N wfef20. )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 L e 20 g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %’_
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi “z Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN
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COGRAFI ISARETIN ADI HAMSIKOY SUTLACI

COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR TRABZON ILI

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI,
HAMUR iSLERI, TATLILAR

e 11¢ig inek siitii

¢ 60 g piring

¢ 70 g seker

e Yarim ¢ay kasig1 tuz

Gorsel 6.6: Hamsikoy Siitlaci

. Stitlaci pisirmek i¢in iki tencere hazirlayiniz.

. Birinci tencerede siitii kaynatip ikinci tencereye aliniz.

. Daha sonra pirinci kaynayan stite katiniz.

. Siitll pirinci kevgirle pirincler kirilmadan dikkatli sekilde karistirarak kaynatiniz.
. Siitle pirinci, kaynamaya basladiktan sonra yaklasik 5 dakikada bir karistiriniz.

U1 A W N =

. Siitlag pistikten sonra sekeri ve tuzu ilave ediniz, siitlaci yaklasik 10-20 dakika daha pisirmeye
devam ediniz.
7. Stutlacin pistigini anlamak icin karisimdan bir miktari kasikla aliniz ve yukaridan dékiiniiz. Karisim
bal gibi kesintisiz akinca ocaktan aliniz.
SERVIS SEKLI: Siitlaci tercihe gore sicak, 1lik ve soguk sekilde, tar¢inli veya findikh olarak servis yapiniz.

NOT: Uriiniin yapiminin ilk asamasinda siitlacin dibinin tutmamasi icin iki ayr1 tencere
kullanilmalidir. Stit ve piring kaynadiktan sonra ortalama 40-45 dakika pisirilmelidir. Pisme siiresi
sttiin yagh ve yagsiz olmasina gore degisebilmektedir. Yagh stit daha az, yagsiz siit ise daha fazla
stirede pisirilmelidir. Taze siitlag, siitlin piring ve seker katilarak pisirilmis halidir. Firinlanmas siitlac,
sttlacin bir stire firinda bekletilerek tistiinde koyu renk bir katman olusmus halidir. Bu uygulama ile
stitlacin kivami ve dayaniklilik stiresi de arttirilmis olur.

( OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N wfef20. )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 10 30 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN
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COGRAFI iSARETIN ADI HOPA LAZ BOREGI

COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFi SINIR ARTVIN ILI

TESCIiL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI,
HAMUR ISLERI, TATLILAR

| MALZEMELER

Hamur i¢in

¢ 1 adet yumurta e 2 su bardagi un

e 2 cay bardag siit e 1 silme tath kasig1 tuz
* %2 ¢cay bardagi su ¢ 4 adet yumurta

* 3 subardagi un « 3 tepeleme yemek kasig1 yogurt
¢ 1 cay kasig1 tuz
Muhallebi icin
e 3,51 stit

¢ 4 su bardag seker

. Hamur i¢in gerekli olan biitiin malzemeleri karistirarak yogurunuz.
. Hamuru 8 bezeye ayiriniz, hamurun iizerini temiz bir bezle érterek dinlendiriniz.
. Hamur dinlenirken muhallebiyi hazirlayiniz.

¢ 1 tath kasig1 karabiber
» 350 g tereyag (Pisirme esnasinda
kullanilacaktir.)
Gorsel 6.7: Hopa Laz Boregi

. Muhallebi i¢cin stt seker, un ve tuzu ocak lizerindeki tencereye koyarak karistiriniz.

. Muhallebiyi, tam kaynamadan ocaktan aliniz.

. Ayri bir tencerede yumurta, yogurt ve karabiberi iyice ¢irparak muhallebinin icine karistiriniz.
. Hazirladiginiz hamurdan 8 adet yufka aginiz.

. Firin tepsisini iyice yaglayip yufkalarin 4 tanesini tepsinin i¢ine seriniz.

O 0 NSO T WIN =

. Yufkalarin tizerine soguyan muhallebiyi dokiintiz ve muhallebinin iizerine 1 su bardag seker ilave
ediniz.

10. Yaklasik 350 g eritilmis tereyagini muhallebinin tizerine dokiintiz.

11. Boregi, onceden 1sitilmis 170°C firinda 45 dakika pisiriniz.

12. Boregi firindan aliniz, geri kalan 4 yufkayi ayr1 ayr1 yaglayip muhallebinin tizerine seriniz.

13. Boregi tekrar 170°C 1sitilmis firinda yufkalar kizarincaya kadar pisiriniz.

14. Firindan aldiginiz boregin tizerini temiz bir bez ile 6rtiiniiz.

SERVIS SEKLI: Boregi soguk olarak servis yapiniz.

NOT: Hazirlanan muhallebinin kullanilmadan 6nce sogutulmasi gerekir. Sogutulan muhallebinin
tizerinin kabuk baglamamasi i¢in ara ara karistirilmasi dnemlidir.

( GGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: Nt f20. )
DEGERLENDIRME | 10 20 1 L = 20 l¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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COGRAFI ISARETIN ADI CAMLIDERE HOSMERIM TATLISI

COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR ANKARA iLi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR iSLERI,
TATLILAR

¢ %5 kg bugday unu

o 11yagh inek siitii (istege bagh koyun, kegi ve
manda siitii kullanilabilir.)

¢ 2 yemek kasig1 inek tereyagi

¢ 0,01 g tuz

g J Gorsel 6.8: Camlidere Hosmerim Tatlis1

. Derin bir tencerenin icerisine tereyagini koyup eritiniz.

. Tereyaginin iizerine stt ilave edip karisimi kaynamaya birakiniz.
. Unu kaynayan siite yavas yavas karistirarak ilave ediniz.
. Tathyi, suyunu ¢ekip tane tane dokiilecek duruma gelinceye kadar tahta kasikla karistirarak pisiriniz.

Ul & W IN =

. Tathy: pisirdiginiz tavayi ara ara hafifce sallayiniz, eger hamur kalip halinde sallanmaya baslarsa
hosmerim pismis sayilir.

[=))

. Pisen karisimi ocaktan aliniz ve genis bir tabaga bosaltiniz.

N

. Daha sonra derin olmayan bir tavaya tereyagi koyunuz.

8. Hosmerim tathisini yagh tavaya koyup yaklasik 30 dakika iyice kizarincaya kadar tahta kasikla

stirekli ve hizli hizli karistiriniz.

9. Tatlinin tabaninin kizardigindan emin oluncaya kadar tatliy1 pisiriniz.

10. Tathy1 ocaktan almaya yakin, kisik ateste birka¢ dakika daha bekletiniz.

11. Tathiy1 sicakken servis tabagi veya tepsisine ters cevirip koyarak hazir hale getiriniz.

SERVIS SEKLI: Camlidere Hésmerim Tatlis’'n1 sade olarak servis yapimz. Tercihe gére servisi éncesi
sicakken liziim pekmezi veya bali tatlinin iizerine esit olarak stiriiniiz. Tatliy1 yine tercihen lzerine
veya altina toz seker serperek servis yapiniz.

NOT: Siitiin kaymagi ve yagl1 mevsime gore degiskenlik gosterdiginden kullanilan tereyagi miktari
artirilabilir ya da azaltilabilir. Un, yag ve siit kisik ateste kasikla bastira bastira karistirilmalidir.
Hoésmerimin istenen kivama gelmesi halk arasinda “imiginde (bogazda) kalmayacak” ifadesiyle tanimlanir.
Serviste kullanilacak seker, bal ve liziim pekmezi miktar1 tamamen istege baghdir.

( OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: X wfef20. )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 Ly e 20 1¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman L t Servis ve %_
PUANLAMA Hazirhk | Kullanma | Diizenli Calisma | Kullanimi €2Z€L Sunum 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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COGRAFI ISARETIN ADI KIRSEHIR HOSMERIM TATLISI

COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFi SINIR KIRSEHIR iLi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI,
HAMUR iSLERI, TATLILAR

3 su bardag siit

¢ 4 su bardagi un

e 2 adet yumurta

¢ 1,5 su bardag seker

e 2 yemek kasi81 tereyagi (tuzsuz)
e 15 cay kasig1 tuz

e %> cay bardag aycicegi yagi

¢ 1 su bardagi ceviz veya fistik ici

Gorsel 6.9: Kirsehir Hosmerim Tatlisi

& J

1. Orta derinlikte bir tencere icerisinde yumurta ve tuzu iyice karisincaya kadar ¢irpiniz.

2. Bu karisima siit ve un ilave edip orta yogunlukta hamur elde edinceye kadar karistiriniz.

3. Ardindan tereyagini eritip hamurun icine ilave ediniz.

4. Karisimi siirekli karistirarak orta ateste yaklasik 5-7 dakika kadar pisiriniz.

5. Hamur topaklanmaya baslayinca hamura aycicegi yagi ve seker ekleyiniz.

6. Hamurun yapisikligi gidip tane tane dagilmaya basladiginda ocagin altin1 kapatiniz.

SERVIS SEKLI: Pisen tatliy1 servis tabagina alip tatlinin iizerine 1 su bardagi toz seker serpiniz. Tatliy1
istege gore ceviz veya fistik ici ile servis yapiniz.

NOT: Kirsehir Hosmerim Tatlisi, geleneksel olarak Kirsehir yoresinde yeni dogum yapmis lohusa
annelere yapilir.

( OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N wfenf20. )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 10 30 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve Tr.i
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | &
TAKDIR EDILEN PUAN

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Ulkemizde siit tiriinleriyle ilgili yapilan festival ve senlikleri arastiriniz. Elde ettiginiz bilgileri sinifta

paylasiniz.
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COGRAFI ISARETIN ADI ESMEKAYA YOGURDU

COGRAFi iSARETIN TURU MENSE ADI

COGRAFI SINIR AKSARAY iLI

TESCIL URUN GRUBU PEYNIRLER VE TEREYAGI DISINDA KALAN SUT URUNLERI

« 5] koyun siitii
¢ 100-120 g maya (Esmekaya Yogurdu)

- J Gorsel 6.10: Esmekaya Yogurdu

1. Siitii karistirarak kaynatiniz.

2. Kaynama noktasina gelen siit(, atesin lizerinden indirip sogutmak amaciyla temiz bir tencereye
aktariniz.

. Stt sicaklig1 36-38 °C seviyesine kadar dislince mayalama islemine baslayiniz.

. Ayr bir kapta, 36-38 °C’ye sogumus siitlin bir miktarini ve yogurt mayasini iyice ¢irpiniz.

. Yogurt mayasi ve siit karisimini tenceredeki sttiin i¢ine karistiriniz.

. Hazirladiginiz stti, gida ile temasa uygun toprak, metal veya plastik kaplara bosaltiniz.

N O U1 W

. Siitll bosalttiginiz kabin tizerini temiz bir ortii ile kapatip 2,5-3 saat oda sicakliginda bekleterek
slitiin mayalanmasini saglayiniz.

8. Mayalanma tamamlandiginda yogurdun tistiinii acip yogurdu sogumaya birakiniz.

9. Soguduktan sonra yogurdu buzdolabinda 6 saat muhafaza ediniz.

SERVIS SEKLI: Esmekaya Yogurdu'nu soguttuktan sonra ister tek basina ister farkl yiyeceklerin

hazirlanmasinda kullaniniz.

NOT: Esmekaya Yogurdu, cografi sinirdaki bitkilerle beslenen koyunlarin stitlerinden tretilir. Cok koyu
kivama sahiptir. Yilin on iki ay1 da iiretilebilen Esmekaya Yogurdu genellikle mayis-haziran aylarinda
iiretilir. Esmekaya Yogurdu’'nun mayalanma isleminden sonraki sogutma islemi, mevsimsel 6zelliklere

bagli olarak 6 ila 8 saat arasinda siirer.

( OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: X wfef20.. )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 Ly e 20 1¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman L t Servis ve %’_
PUANLAMA Hazirhk | Kullanma | Diizenli Calisma | Kullanimi €2Z€L1 Sunum 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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COGRAFI ISARETIN ADI GAZIANTEP SUTLU ZERDESI / GAZIANTEP ASTARLI SUTLACI
COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR GAZIANTEP iLi
TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI,
HAMUR iSLERI, TATLILAR

Siitlag icin

e 1]sit

¢ 50-70 g piring

* 5-10 g giil suyu (istege bagh)
Zerde icin

¢ 40-60 g piring

¢ 250-400 g seker

e 2-3 g haspir

ellsu

_ ) Gorsel 6.11: Gaziantep Siitlii Zerdesi /Gaziantep

|

. Siitlacin hazirlanmasi i¢in pirinci, lizerini asacak kadar su ile haslayiniz.

. Siitli kaynatiniz ve haslanan piringleri, kaynayan siitiin tizerine ilave ediniz.

. Stitli pirincin igine istege gore giil suyu ilave ediniz.

. Siitlti piring bir siire kaynadiktan sonra karisimi ocaktan aliniz ve porsiyonlara bélerek sogumaya birakiniz.
. Zerdenin hazirlanmasi i¢in suyu bir tencereye alip icerisine yikanmis pirinci ilave ediniz ve pisiriniz.
. Pisen piringlere sekeri ilave ediniz.

N O U A WN =

. Zerdeyi 5 dakika daha kaynattiktan sonra 1lik sudan gecirilmis haspiri, suyunu siizerek zerdeye
ilave ediniz.

8. Zerdeyi ocaktan aliniz.

SERVIS SEKLI: Sogumus 2 élcii siitlacin iizerine 1 6l¢ii zerde ekleyip tathy1 servis yapiniz.

NOT: Gaziantep Siitlii Zerdesi / Gaziantep Astarl Siitlaci, Tirk mutfaginin geleneksel tatlarindan
siitla¢ ve zerdenin birlikte sunulmasi ile hazirlanan tathdir. Uriiniin “astarl” olarak tanimlanmasinin
nedeni, siitlacin lizerine zerde konarak iki renkli bir tatli elde edilmesidir. Gaziantep Siitlii Zerdesi,
geleneksel olarak bayramlarda hazirlanir. Zerdenin renklendirilmesi i¢in yorede haspir olarak adlandirilan
kurutulmus aspir ¢igegi ta¢ yapraklarinin kullanilmasi cografi alana 6zgiidiir.

( GGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N/ f20.. )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 = =0 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman L t Servis ve %
PUANLAMA Hazirhk [ Kullanma | Diizenli Calisma | Kullanimi €22€t| Sunum =
TAKDIR EDILEN PUAN
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¢ 500 g dana kusbas1
¢ 100 g tereyagi

haslanmis olmalidir.)
¢ 500 ml su
¢ 400 ml siit
* 100 g kuru sogan
¢ 10-15 g tuz

¢ 200 g nohut (Bir gece 6nce 1slatilmis sonra

COGRAFI ISARETIN ADI TUNCELI SORBIK CORBASI

COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR TUNCELI iLi

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
© MALZEMELER :

J Gorsel 6.12: Tunceli Sorbik Corbasi

1. Kusbasi dogradiginiz dana etini tencerede kisik ateste suyunu cekinceye kadar pisiriniz.

2. Suyunu cekmis ete tereyagi ilave edip eti 1-2 dakika kavurunuz.
3. Ince dogranmis sogany, siiziilmiis nohut ve tuzu ete ilave ediniz.

4. Kaynamis suyu karisima ekleyiniz. Karisimi 40-50 dakika kadar kisik ateste kaynamaya birakiniz.
5. Corbaya 1ilik siit ilave ediniz, 3-4 dakika sonra ¢orbay1 ocaktan aliniz.
SERVIS SEKLI: Corbay sicak olarak servis yapiniz.

NOT: Tunceli mutfagl, esas olarak tahil tiriinleri ve hayvansal gidalara dayanmaktadir. Bunun nedeni,
glindelik hayatin tarim ve hayvancilik ile sekillenmesidir. Yorenin en bilinen yemeklerinden biri, sorbik
corbasidir. Ozellikle diigiinlerle ikram edilen; dana eti, nohut, siit veya ayran ile hazirlanan bu yemek

Tunceli ile 6zdeslesmistir.

( OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N wfef20. )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 10 30 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %’_
PUANLAMA Hazirlik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi “z Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Bulundugunuz yoreye ait siitten hazirlanan yoresel yiyecekleri aile biiyiiklerinizden 6greniniz. Elde

ettiginiz bilgileri arkadaslarinizla paylasiniz.
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COGRAFI ISARETIN ADI BURSA SUT HELVASI

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC

COGRAFI SINIR BURSA iLi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR iSLERI, TATLILAR

oz

e 11 giinliik cig inek siitii

e 225-280 g beyaz seker

¢ 80-190 g tereyagi ya da yar1 yariya
aycicegi yagi ve tereyagi karisimi

¢ 80-100 g bugday unu

¢ 5-10 g cam fistig1 (tercihen)

¢ 5 g vanilya (tercihen)

Gorsel 6.13: Bursa Siit Helvas:

R

. Stitii bir tencerede kaynatiniz.

. Bir tavada yagi eritiniz ve un ilave edip kavurunuz.

. Kaynattiginiz siitii sicakken un ve yag karisimina yavas yavas ekleyiniz.

. Karisimin pitiirlii olmamasi i¢in tahta kasik ile siirekli karistiriniz.
. Karisima en son seker ilave edip karistirmaya devam ediniz.

SN U1 A WN =

. Muhallebi kivamina gelen yari akiskan karisimi tepsiye dokiip biraz daha kivam almasi icin en az
15-20 dakika bekletiniz.

7. Muhallebiyi yaklasik 250 °C sicakliktaki firinda iistii Kizarincaya kadar pisiriniz.

8. Istege bagl olarak iizerine ceviz ici veya findik ici ile tar¢in serpiniz.

SERVIS SEKLI: Helvay: tabakta veya tek kisilik firin kaplarinda sicak olarak servis yapiniz.

NOT: Bursa Siit Helvas1 Osmanl saray mutfagina ait bir tathdir. Bursa ilinde dogum, evlilik, 6lim,
hidrellez, mevlit, kandil, koy hayirlar1 ve bayram gibi 6zel glinlerin yani sira giinliik 6giinlerde de yer
alir. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu bulunan Bursa Siit Helvasi’'nin Bursa ili ile iin bagi vardir.

( OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N efenf20. )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 10 30 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve Tr.i
PUANLAMA Hazirhik | Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN
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6.2. SUTURUNLERIYLE COGRAFiiSARET TESCILLI YIYECEKLERHAZIRLAMA

Siitten elde edilen peynir, yogurt, tereyagi, kaymak ve kefir beslenmede 6nemli yer tutan siit
Urlinleridir. Stt ve siit Girtinlerinin tiiketimi yeterli ve dengeli beslenme acisindan 6nemlidir.
Yogurt, kefir, tereyagi, kaymak ve peynir cesitleri yoresel ozellikleriyle Tiirk mutfaginin
vazgecilmezi olmustur. Cografi isaret tescilli siit Uriinleri, yoreye ait bitkilerle beslenen
hayvanlarin siitlerinden elde edilmekte ve geleneksel yontemlerle iiretilmektedir. Yorenin
ozelliklerini tasiyan bu yiyecekler, cografi isaretleme ile her acidan koruma altina alinmistir.

Ik kez Orta Asya Tiirkleri tarafindan yapildig1 diisiiniilen ve yiizyillar icerisinde tiim
diinyaya yayilan yogurt, diger dillerde de “yogurt” olarak adlandirilmaktadir. Yapilan tarihi
arastirmalara gore Orta Asya’daki gocebe toplumlar, neolitik ¢agin basinda stitiin sagimini
o6grenmeleriyle birlikte yogurt yapimini da kesfetmislerdir. Orta Asya topraklarinda yazin
40 °C’yi bulan sicakliklarda sagilan siitlin bir siire sonra eksiyip katilastig1 goriilmiistir.
Siitten déniisen bu yeni yiyecek yogurt olarak kullanilmaya baslanmis, yogurdun kalan suyu
stiziilerek peynir elde edilmistir. Ilk zamanlar hayvan derisi, ahsap veya toprak kaplarda
yapilip saklanan yogurttan tereyagi ve ayran da elde edilmistir. Ayrica yogurt taze olarak
tiiketildigi gibi kurutularak da tiiketilmistir. Kurutularak tiiketilen yogurt kurut olarak
adlandirilmistir.

v

6.2.1. Cografi isaret Tescilli Siit Uriinleri

Siitlin tarihi ¢ok eski zamanlara dayanmaktadir. Siitiin kullanilmaya baslanmasiyla birlikte
hem daha farkl lezzetler elde etmek hem de siitiin kullanim émriinii uzatmak amaciyla yeni
tiriinler elde edilmeye baslanmistir. Ingiliz arkeolog Mellart; Catalhdyiik’te yapilan kazilarda
tereyagl, peynir ve ayranin neolotik caga ait olabilecegini sdylemistir. Yiizyillardir bu cografyada
varlik gosteren siit triinleri cografi isaret tescili ile koruma altina alinmis ve siirdiiriilebilirligi
saglanmistir.

2021 yil1 Agustos ayina ait cografi isaret tescilli siit tirtinleri Tablo 6.2’de veilmistir.

Tablo 6.2: Cografi Isaret Tescilli Siit Uriinleri

N b o oo

1 |Afyon Kaymagi Mense Adi Afyonkarahisar
2 |Afyon Manda Yogurdu / Afyonkarahisar Mense Adi Afyonkarahisar
Manda Yogurdu

3 |Antakya Carra Peyniri Mense Adi Hatay

4 | Antakya Kiifli Siirki (Cokelegi) Mahrec {saret Hatay

5 |Antakya Siirki (Antakya Cokelegi) Mahrec {saret Hatay

6 |Antakya Tuzlu Yogurdu Mahrec [sareti Hatay

7 | Antep Peyniri / Antep Sikma Peyniri Mense Adi Gaziantep

---------------- ’
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8 |Bolu Kesi Mahrec Isaret Bolu

9 |Bolu Manda Kaymagi Mahrec Isaret Bolu

10 |Caycuma Manda Yogurdu Mense Adi Zonguldak
11 |Diyarbakir Orgii Peyniri Mahrec [saret Diyarbakir
12 |Edirne Beyaz Peyniri Mahrec {saret Edirne
13 |Eregli Koyun Yogurdu Mahrec Isaret Konya
14 |Erzincan Tulum Peyniri Mense Adi Erzincan
15 |Erzurum Civil Peyniri Mahrec Isaret Erzurum
16 |Erzurum Kiifli Civil Peyniri (Gogermis Peynir) Mahrec {saret Erzurum
17 |Esmekaya Yogurdu Mense Adi Aksaray
18 |Ezine Peyniri Mense Adi Canakkale
19 |Gerede Kesi Mahrec Isaret Bolu

20 |Gimishane Deleme Peyniri Mahrec [saret Giimiishane
21 |ispir Kaymagi Mense Adi Erzurum
22 |Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri Mense Adi Karaman
23 |Kars Kasari Mense Adi Kars

24 |Kirklareli Beyaz Peyniri Mense adi Kirklareli
25 |Malkara Eski Kasar Peyniri Mense Adi Tekirdag
26 |Mamak Ravak Yogurdu Mahrec Isaret Ankara
27 |Manyas Kelle Peyniri Mahrec Isaret Balikesir
28 |Pmarbasi Uzunyayla Cerkes Peyniri Mense Adi Kayseri
29 |Sakarya Abhaz (Abaza) Peyniri Mahrec Isaret Sakarya
30 |Susurluk Ayrani Mahrec {saret Balikesir
31 |Tonya Tereyagi Mense Adi Trabzon
32 |Urfa Peyniri / Sanlhiurfa Peyniri Mahrec {saret Sanliurfa
33 |Sanlhurfa Sadeyagi / Urfa Yagi Mense Adi Sanliurfa
34 |Vakfikebir Kiilek Peyniri Mahrec isaret Trabzon
35 |Van Otlu Peyniri Mense Adi Van

36 |Yozgat Canak Peyniri Mahrec Isaret Yozgat

Hellim Peyniri, mense ad1 isaretli, Kibris Adasi cografi sinirlar1 icinde olan peynir ¢esitidir.
“Kibris peyniri” olarak da taninan Hellim Peyniri, “Karpuzla hellim bulsam her giin yerim.”
atasoziinde bile yer bulmustur. Kibris’ta hellim iiretimi ytizyillardan beri bilinmektedir.
Hellim iiretim ve tiiketimi Kibris’taki her ¢iftci ailesi icin vazgecgilmezdir. Koyun-kegi siitleri
asirlardan beri evsel hellim liretiminde kullanilmaktadir. Hellim Peyniri yapimj, ailelerin
beslenme ihtiyaclarinin karsilanmasinin yani sira aileler arasinda sosyal dayanisma ve
yardimlasma firsat1 yaratmasindan dolay1 da 6zel bir 6neme sahiptir.

6.2.2. Cografi isaret Tescilli Siit Uriinlerinin ve Siit Uriinleriyle Yapilan Cografi
isaret Tescilli Yiyeceklerin Ayirt Edici Ozellikleri

TPE sayfasinda siit triinleri ve 6zellikleri peynirler; peynirler ve tereyagi disinda kalan siit
triinleri; tereyagi dahil kat1 ve siv1 yaglar; firin ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
kategorisinde yer almaktadir.
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Ezine Peyniri

Canakkale iline ait olan peynir mense adi isaretlidir. Ezine
peyniri liretimi; mart ayindan baslayip agustos ay1 sonuna
kadar devam eden sezonda elde edilen koyun, keci ve inek
stitlerinden yapilir. Beyaza doniik agik sar1 renktedir ve
orta sertlikte kirillgan olmayan bir yapiya sahiptir (Gorsel
6.14). Peynir kitlesinde az sayida ve kii¢iik capli gozenekler
bulunur. Ezine Peyniri'nde koyun, keci ve inek siitlerinin
karisimi, dogal sirden mayasi ve deniz tuzunun haricinde
hi¢bir gida katki maddesi kullanilmaz.

Malkara Eski Kasar Peyniri

Tekirdag ili Malkara ilcesine ait olan peynir mense adi
isaretlidir. Malkara Eski Kasar Peyniri; Malkara ilgesi
ikliminin yarattigl bitki ortiisiiyle, 6zellikle yoreye o6zgii
olan mirdimiik, diger cesitli otlar ve kekik ile beslenen
koyun, keci ve ineklerin siitlinden (%30-35 Kkeci siitd,
%?20-35 koyun siiti, %30-50 inek sitii) yararlanilarak
tretilmektedir (Gorsel 6.15).

Tekirdag Peynir Helvasi

Tekirdag iline ait olan tath mahreg¢ isaretlidir. Tekirdag
iliyle 6zdeslemis olan Tekirdag Peynir Helvasi; tuzsuz
peynir, beyaz seker, bugday unu, yumurta sarisi veya
renklendirici kullanilarak iiretilir (Gorsel 6.16). Uriin;
kendine 6zgli parlak sar1 renkte, homojen yapida, kil¢ikh
/ lifli goriinimdedir. Yapisik veya kristallesmis yapida
olmaz. Harli ateste pisirilmesi ve pisirilme stiresi kil¢ikli /
lifli yapinin olusmasinda etkilidir. Cig siitlerden hazirlanan
tuzsuz peynirlere aycicegi yagi, peynirlerin sar1 rengini
almas1 i¢in gida katki maddesi (renklendirici) veya
yumurta sarisl, sonrasinda bugday unu, son olarak da beyaz
seker ilave edilir. Tekirdag Peynir Helvasi’'nin iiretiminde
koruyucu katki maddesi kullanilmaz.

Erzurum Civil Peyniri

Erzurum iline ait olan peynir mahre¢ isaretlidir. Yag:
alinan inek sitiiniin asitlendirilmesi, sivi sirden mayasi
ile mayalanmasi ve 1sitilmasi ile olusan pihtinin 1sitilip
karistirllarak yogrulmasi, askilara asilmasi ve icinde tel
olusmasi sonucu elde edilen yagsiz veya az yagl peynir
sinifindan bir tirtindiir (Gorsel 6.17).

Gorsel 6.14: Ezine Peyniri

Gorsel 6.15: Malkara Eski Kasar Peyniri

Gorsel 6.16: Tekirdag Peynir Helvasi

Gorsel 6.17: Erzurum Civil Peyniri
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Susurluk Ayrani

Balikesir iline ait olan icecek mahreg isaretlidir. Susurluk
Ayrani; Balikesir’in Susurluk ilgesine 6zgii yapimi ve tadi
klasik ayrana gore farklilik gosteren, Tiirk mutfagina ait
yoresel bir icecektir. Ayran ufak bir elektrikli motor ile
sogutuculu kazandan g¢ekilerek dar bir boru ile ytliksekten
hizli bir sekilde tekrar kazana bosaltilir veya insan giicii ile
yiiksekten kova ile doldur-bosalt yapmak suretiyle ayranin
yaginin ayran iizerinde képiik olusturmasi saglanir. Uriiniin
tuz miktar1 azdir. Uriiniin icinde herhangi bir katki maddesi
yoktur. Sadece yogurt ile mayalanan dogal yogurt, tuz ve
suyun uygun oranlarda karisimi ile hazirlanmakta olan
Susurluk Ayranr’'nin en 6nemli 6zelligi kopiigiidiir (Gorsel
6.18). Yogurdun kendi yagi ve kaymagi alinmadan yapilmasi
koptligiiniin olusmasindaki en 6nemli etkendir.

Gorsel 6.18: Susurluk Ayrani

Balikesir Hosmerim Tatlis1

Balikesir iline ait olan tathh mahrec isaretlidir. Balikesir
Hosmerim  Tathisi, Orta Anadolu ve Karadeniz
bolgelerimizde de taninmasina ragmen asil ortaya ciktig
yer Balikesir’dir ve Osmanli ddneminden glintimtize kadar
ulasmistin. Hosmerim tatlis1 genel olarak tuzsuz peynir,
seker, irmik, yumurta sarisi ve renklendirici ile kaynatilarak
yapilmaktadir (Gorsel 6.19). Hosmerim Tatlisi'nin
yapiminda %50 ¢ig sit, %40 seker, %9 irmik, %0,98
yumurta sarisi ve %0,01 renklendirici kullanilmaktadir.

Gorsel 6.19: Balikesir Hosmerim
Tatlis1
Antakya Siirkii (Antakya Cokelegi)
Hatay iline ait olan peynir mahrec¢ isaretlidir. Antakya
Sirkii (Cokelegi); asitligi ilerlemis inek stitiiniin veya yayik
alt1 ayraninin kaynatilmasi ile elde edilen ¢okelege yorede
"zahter" olarak bilinen ve daglardan toplanan yabani kekik
basta olmak tlizere tuz, biber salgasi ve istege bagl olarak
degisik baharatlarin (kirmizi aci biber, nane, kimyon,
kisnis, mahlep, yenibahar, zencefil, kiiglik Hindistan cevizi,
karanfil, karabiber, tarcin, feslegen, rezene, ¢orek otu) ve
istenirse sarimsagin ilave edilip yogrulmasi ile tretilir.
Uriine elle sekil verildigi icin iiriiniin armut biiyiikliigiinde
konik bir yapist bulunmaktadir. Her bir Antakya Siirk topag:
150-200 g agirliginda, 5-7 cm taban c¢apindadir (Gorsel Gorsel 6.20: Antakya Siirkii
6.20). Arapca "gokelek” anlamina da gelen “siirk” taze
olarak genellikle kahvaltida tiiketilir.
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Tonya Tereyagi

Trabzonili Tonyailgesine ait olan tereyagi mense adiisaretlidir.
Tonya Tereyagy, ilcenin mera ve ¢ayirlik alanlarinda yetisen,
yoreye 0zgl cok cesitli otlarin yesil ve kurutulmus halleri
ile beslenen ineklerin siitiinden geleneksel yontemlerle elde
edilir. Tonya Tereyagi'nin 6nemli ayirt edici 6zellikleri; sar1
rengi, tad, lezzeti ve aromasidir (Gorsel 6.21).

Sakarya Abhaz (Abaza) Peyniri

Sakarya iline ait olan peynir mahre¢ isaretlidir. Sakarya
Abhaz (Abaza) Peyniri; yaklasik 700 y1l 6nce Sakarya iline
yerlesen Abhaz halkinin kiltiriiniin de etkisiyle olusmus,
Sakarya ilinde iiretilen kasar peyniri ile dil peyniri arasinda
ozelliklere sahip, olgunlastirilmus, lifli yapida, kehribar sarisi
renginde ve genellikle drgii seklindeki peynirdir (Gorsel 6.22).
Lifli yapisi sayesinde sicak su i¢cinde siinebilir. Sakarya Abhaz
(Abaza) Peyniri'nin ayirt edici 6zellikleri; siit kaynatildiktan
(pastorize edildikten) sonra 40 °C’de yogurt, ardindan 5 °C
daha sogutularak dogal peynir mayasi (sirden mayasi) ilave
edilmesi, mayalandirma ve baskilama islemlerinden sonra
peynir alt1 suyu icerisinde iki kez haslama islemi yapilmasidir.
Haslama isleminden sonra peynire, genellikle ¢orek otu ilave
edilir ayrica kekik gibi cesniler de ilave edilebilir.

Kars Kasar1

Kars iline ait olan peynir mense adi isaretlidir. Olgun peynir
sinifinda yer alan Kars Kasari bir dag kasari olup peynirin
lretim slireci zaman icerisinde degisime ugramamistir.
Peynirin yapiminda kullanilan siit Kars ve Ardahan ilindeki
meralarda otlayan hayvanlardan elde edilmektedir. Kars
Kasari iiretimi mevsimlik bir faaliyettir. Hayvanlarin mayis-
agustos aylarinda merada serbest dolasarak beslendigi
donemde elde edilen siitlerden tretilmektedir. Genellikle
inek siitlinden tiretilmekle beraber, inek siitiine koyun ve kegi
sutli katilarak da iiretilebilmektedir. Taze Kars Kasari kaliptan
ciktigl glin beyazimsi bir renkte iken bir hafta icerisinde
kabuk baglayarak sarimsi bir renk almaktadir (Gorsel 6.23).

Yasadiginiz bolgeye ait yoresel peynirlere birka¢ 6rnek veriniz.

Gorsel 6.21: Tonya Tereyagi

Gorsel 6.22: Sakarya Abhaz
(Abaza) Peyniri

Gorsel 6.23: Kars Kasar1
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COGRAFi iSARETIN ADI AFYON KAYMAKLI EKMEK KADAYIFI

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFi SINIR AFYONKARAHISAR iLI

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI,
HAMUR ISLERI, TATLILAR

¢ 1 adet hazir ekmek kadayifi (500 g)
¢ 2,5 kg toz seker
2 1su

1,5 g limon tuzu
e Yeterli miktarda kaymak

ooy
1. Ekmegi kendi boyutundan daha biiyiik bir tepsiye yerlestiriniz ve oda sicakligindaki suyu ekmegin
hafif tizerinde kalacak sekilde ilave ediniz.

.

Gorsel 6.24: Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi

. Ekmegin, suyu iyice ¢cekmesi icin tizerine agirlik yerlestirerek yaklasik 10 dakika bekleyiniz.

. Seker ve suyu, kaynama noktasinda yaklasik 5-8 dakika arasinda kaynatiniz.

. Kaynamaya baslayan serbeti ocaktan almadan limon tuzunu serbete ilave ediniz.

. Kabaran ekmek kadayifinin suyunu iyice stziiniiz ve kadayifl tepsiyi ocaga koyunuz.

. Kaynayan serbeti yavas yavas 1slanmis ekmek kadayifinin iizerine ilave ediniz.

. Ekmegi, serbeti cekene kadar kepce ile tizerine serbeti gezdirerek ve tepsiyi ates lizerinde ¢evirerek
kontrolli bicimde al¢ak, orta ve yiliksek kademeli ateste pisiriniz.

8. Tepsinin tlizerine kapak kapatiniz.

N O 1A W

9. Pisirme sirasinda ekmekte yapisma, yanma ve karamelize olmadan ekmegin kizarmasini saglayiniz.
10. Ekmegin serbeti tamamen ¢ekmesiyle pisirme islemini tamamlayiniz.
11. Serbetini tamamen ¢eken ekmegi dinlendiriniz.
SERVIS SEKLI: Ortam sicakligina erisen Afyon Kaymakl Ekmek Kadayifi'n1 servis ederken kadayifin
alt tarafi iiste gelecek sekilde tabaga yerlestiriniz. Tatliyl, izerine cografi isaret tescilli Afyon Kaymagi
koyarak servis yapiniz.

NOT: Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi tiretiminde kullanilan ekmek, mayalanmis hamurdan elde edilir.
Ekmekler 3-4 cm kalinliginda yuvarlak gozenekli yapida, pide kivaminda ve kahverengidir. Afyon Kaymakl
Ekmek Kadayifi'nin serbeti, sadece seker eriyinceye kadar karistirilir; aksi takdirde serbet sekerlenir.
Karistirma metal kasikla yapilir. Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi'nin serbeti koyulastirilmamalidir.

( OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: X wfef20. )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 1y = C
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman L t Servis ve %_
PUANLAMA Hazirlk | Kullanma | Diizenli Calisma | Kullanimi €22€t| Sunum =
TAKDIR EDILEN PUAN
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¢ 1 kg yikanmis ve ayiklanmis
evelik otu (yabani pazi1)
¢ 200 g pilavlik bulgur
¢ 500 ml kaynar su
¢ 1 kg lor peyniri
¢ 200 g yemeklik dogranmis kuru sogan
¢ 200 g kaymak
¢ 50 g tereyagi
¢ 10 gtuz

COGRAFI iSARETIN ADI BAYBURT LOR DOLMASI

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFi SINIR BAYBURT iLi

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE CORBALAR
o wmzms x

. Lor peynirini bir tabaga aliniz.

R N O 1 B WN

. 10 g tereyagi ile soganlar1 kavurunuz.

. Lor peynirli karisimi yapraga sariniz.

. Kavrulan soganlarin tizerine bulgur ve tuz ekleyiniz.

. Evelik yapraklarini yumusamasi icin kaynar suda bir tasim haslayiniz.

. Sardiginiz yapraklari yaglanmis tepsiye diizgiin bir sekilde diziniz.

. Karisimi, 350 ml su ekleyerek suyunu ¢ekinceye kadar kisik ateste haslayiniz.

J Gorsel 6.25: Bayburt Lor Dolmasi

. Lor peynirinin igerisine siit kaymagi ve haslanmis bulgur karisimini ekleyerek karistiriniz.

9. Tepsiye dizilen dolmalarin lizerine su ilave edip dolmalar1 180°C sicakliktaki firinda pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Kalan tereyagini Bayburt Lor Dolmasi’nin iizerine dokiip yemegi servis yapiniz.

NOT: Evelik; 50 ve 150 cm boylarinda, fazla yillik, otsu olan bir bitkidir. Yuvarlak, dik gévdeli, sapli,

uzun eliptik yapilidir, yapraklarinin kenari ise dalli bigimdedir. Haziran ve eyliil aylarinda salkim seklinde

yesil cicekler acar. Gortinus olarak ayni aileden oldugu kuzukulagini andirir. Evelik otu kurutularak yil

boyunca kullanilabilir. Evelik otu lor dolmasina mayhos bir tat katmaktadir. Lor dolmasi ile ilgili akla

ilk gelen il Bayburt'tur ve inii bakimindan Bayburt ile 6zdeslesmistir.

( OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N wfenf20. )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 10 30 20 |eg
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %_
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £

TAKDIR EDILEN PUAN
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COGRAFi ISARETIN ADI BOLU KESI (BOLU KESLI ERISTE)
COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR BOLU iLi

TESCIL URUN GRUBU PEYNIRLER

¢ 500 g eriste

¢ 1 su bardagi ceviz

¢ 1 su bardagi rendelenmis kes
e 2 corba kasig81 tereyagi

e 5 cay bardagl siv1 yag

e Su

- J Gorsel 6.26: Bolu Kesli Eriste

 owsmsTony

1. Kaynayan suya eristeleri atarak pismeye birakiniz.

2. Diger tarafta tereyagini tavaya aliniz.

3. Tereyaginin tizerine kiyillmis cevizi ve rendelenmis kesi ekleyerek kavurunuz.

4. Pisen eristenin yarisini servis tabagina aliniz.

5. Eristenin lizerine rendelenmis kes ve ceviz serpiniz, kalan diger eristeyi de lizerine ekleyiniz.
SERVIS SEKLI: Servis tabagindaki eristenin izerine kavrulmus kes ve cevizi dokiip eristeyi sicak servis
yapiniz.

NOT: Kes, siizme yogurttan yapilan sert yapidaki bir ¢okelek cesididir. Bolu Kesi, diisiik oranda siit
yagi ve raf 0mriinlin uzun olmasi i¢in yliksek oranda tuz igerir. Genellikle mayis ve haziran aylarinda
yapilir. Uretiminde inek siitii kullanilir. ilk asamada siitiin kaymag1 alinip yogurda islenir. Buna halk
arasinda siitiin uyutulmasi denir. Elde edilen yogurt bez torbaya aktarilir. Bu haliyle 1 gece siiziiliir.
Sonra baska bir bez igerisine konarak iizerine bir agirlik koyulur. Boylece yogurt stiziintiisiiniin suyu
uzaklastirilir. Agirlik koymadan 6nce 4-5 kg siizme yogurda yaklasik olarak 300 g tuz ilave edilir ve iyice
baskilanir. Baskilama ortalama 1 giin siirer. Baskidan alinan ¢okelek tekrar yaklasik olarak 200 g tuz ile
tuzlanir ve ¢okelek (kes hamuru) yogrulmaya baslanir. Yogurma islemi ¢okelegin kendini toplamasina
kadar devam eder. Daha sonra kes hamuruna sekil verilebilmesi i¢in degisik ebatlarda kaliplar kullanilir.
Sekil verilen kes 2-3 giin temiz iki bez arasinda bekletilir. Sonra a¢ik havada ve golgede kurutulur.
Kurutma islemi yaklasik 10 giin stirer. Elde edilen tiriin y1l boyunca tiiketilebilir. Kes, baz1 yorelerde
“kurut” adiyla da bilinir.

( GGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N/ f20.. )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 L0 sl 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirhk | Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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COGRAFi iSARETIN ADI AKCAKOCA MELENGUCCEGI TATLISI

COGRAFI ISARETIN TURU | MAHREC ISARETI]

COGRAFI SINIR DUZCE iLI AKCAKOCA ILGESI

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI,
HAMUR iSLERI, TATLILAR

Hamuru i¢in

¢ 240 gun

e 1 yumurta

¢ 150 ml stit

¢ 50 ml findik yag1

¢ 10 g kabartma tozu

¢ 5 ml sirke

e1-1,5 gtuz

Dart1 i¢in

¢ 300 g manda veya inek siitlii kaymagi
Hamurun Arasina Yaymak icin

¢ 200 g ince ¢ekilmis findik ya da ceviz igi
Kizartmak i¢in

* 400 m.l findik yag: Gorsel 6.27: Akcakoca Melengiiccegi Tatlisi
Serbet I¢cin

¢ 500 g toz seker

¢ 600 ml su

¢ 5 ml limon suyu

SERBETIN HAZIRLANMASI

1. Serbeti hazirlamak i¢in gerekli olan su ve sekeri kaynatiniz.

2. Kaynamaya baslayan serbeti 10-15 dakika kaynama sicakliginda tutunuz.

3. Serbetin i¢ine limon suyu ilave edip 2-3 dakika daha kaynatarak koyu kivamli serbet elde ediniz.

4. Serbeti sogumaya birakiniz.

DARTININ HAZIRLANMASI

5. Manda veya inek siitii kaymagini derin bir tencereye koyup agir ateste stirekli karistirarak pisiriniz.

6. Kaymaklar tortu haline gelince ocaktan aliniz. Kivaminin ¢ok koyulasmamasina dikkat ediniz.

7. Hazirlanan “darti”y1 sogumaya birakiniz.

HAMURUN HAZIRLANMASI

8. Un, kabartma tozu, tuz karisimina yumurta, siit, sirke, findik yagi ekleyerek kulak memesi kivaminda
hamur yogurunuz.

9. Hamurdan 80-100 g biiyiikligiinde bezeler hazirlayiniz, iizerini temiz bir bez ile ortiip bezeleri 45
dakika-1 saat kadar dinlendiriniz.



10. Hazirladiginiz hamuru oklava ve un ile 60-70 cm ¢apinda, ince sekilde a¢iniz.

11. A¢tiginiz hamurun tizerine soguyan dartidan 2-3 kepge dokiiniiz ve dartiyr hamurun her tarafina

yayliniz.

12. Icine ince 6giitiilmiis findik veya ceviz icini hamurun her tarafina yayip hamuru icli olarak da

hazirlayabilirsiniz.

13. Hazirlanan hamuru rulo olarak sariniz ve bu rulo hamuru 6-7 cm uzunlugunda parcalar seklinde

kesiniz.

14. Kestiginiz parcgalarin her iki ucunu biiziistiirerek birbirine dogru bastiriniz ve hamuru, kiigiik

yuvarlak bir beze haline getiriniz.

15. Elde edilen bu bezeye elle bastirarak 7-8 cm ¢apinda, 1-1,5 cm kalinliginda yuvarlak bir sekil veriniz.

16. Hamurun kizartilacagi yagi bir tencerede kizdiriniz.

17. Hazirlanan ve sekli verilmis olan yuvarlak tatl hamurunu yagin i¢ine atiniz ve altiist cevirerek her
iki yiizeyi de rengini alincaya kadar kizartiniz.

18. Kizaran hamuru kevgir ile aliniz, fazla yagi siizdirerek 10 dakika dinlendiriniz.

19. Kizaran hamurlari sogumus olan serbet i¢ine atiniz, 5-6 dakika altiist ¢evirerek hamurun serbeti
cekmesini saglayiniz.

SERVIS SEKLI: Serbetten ¢ikardiginiz tatlilarin iizerine gekilmis findik veya ceviz serpip tathlari ik
veya soguk olarak servis yapiniz. Tatlilar1 istege gore kaymak veya yoresel bir tat olan dag ¢ilegi receli

ile ikram edebilirsiniz.

NOT: Akcakoca Melengiiccegi Tatlisi, Orta Asya’dan go¢ ederek Akcakoca'ya yerlesen ve “Manav” olarak
adlandirilan Tirklerin halen devam ettirdigi 700 yillik ge¢mise sahip bir lezzettir. Akcakoca Melengticcegi
Tatlis1 Osmanli saray mutfagina da girmis lezzetlerdendir. Melen Nehri kenarinda yetistirilen mandalarin
stitiiniin kaymaginin islenmesi ile elde edilen ve “dart1” olarak adlandirilan i¢ malzemesi, tatliya asil
lezzetini veren yoresel bir tattir. Melen Nehri, Ak¢akoca ilgesinden Karadeniz’e dokiilmektedir. Gegmis
donemlerde serbetsiz olarak tiiketilen bu tatlinin eski Tiirkge’de “gliccek” olarak kullanilan “kiigiik ekmek”

manasina geldigi ve “Melen kii¢iik ekmegi” anlaminda “Melengiiccegi” ad1 verildigi rivayet edilmektedir.
Yorede bu tatly, icine sadece dart1 yayilarak findik ya da ceviz i¢i kullanilmadan da hazirlanabilmektedir.

( GGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARAST: et f20.. )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 10 30 20 ¢
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %_
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi “z Sunum | &
TAKDIR EDILEN PUAN

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Dartinin tatli yapimi disinda kullanim alanlarini arastiriniz. Elde ettiginiz bilgileri arkadaslarinizla
paylasiniz.
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COGRAFI iSARETIN ADI SIVRIHISAR HOSMERIM TATLISI

COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC ISARETI]

COGRAFi SINIR ESKISEHIR iLi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI,
HAMUR ISLERI, TATLILAR

| MALZEMELER

¢ 300 g tam yagh krema
¢ 3 su bardagi un

o Bir tutam tuz

e Uziim pekmezi

~

J Gorsel 6.28: Sivrihisar Hosmerim Tatlis1

1. Tavaya kremay1 koyunuz ve orta ateste, kremanin yanmasina izin vermeden siirekli

karistirarak eritiniz.

N O Gl W

kizarmasini bekleyiniz.

. Kremanin tam olarak eriyip fokurdamaya basladig1 anda kremaya un ilave ediniz.

. Unu, kisik ateste tahta kasikla stirekli karistirarak kavurunuz.

. Tabandan kabuk tutmasi i¢in unu karistirmayi ara ara birakiniz.

. Tavay hafifce sallayiniz ve sonra yanmamasi i¢in unu karistirmaya devam ediniz.

. Kavrulan unu, kuruyup pul pul dokiilmeye basladiginda kasigin tersiyle tavaya yayiniz.

. Ocagi iyice kisiniz ve yaklasik 5-10 dakika helvanin tavanin alt tarafina gelen kisminin kabuk tutup

8. Ardindan diiz bir kapak yardimiyla helvay: ters diiz ederek diger tarafin da ayni sekilde kabuk

tutarak kizarmasini saglayiniz.

9. iki tarafi da pisen tathy1 servis tabagina aliniz.

SERVIS SEKLI: iki tarafli kizaran Sivrihisar Hésmerim Tatlis’ni dérde kesiniz ve lizerine {iziim pekmezi

dokiip tatlandiriniz, sicak olarak servis yapiniz.

NOT: Sivrihisar Hésmerim Tatlisi, geleneksel olarak Sivrihisar yoresinde yetistirilen tiztimlerden

elde edilen iiziim pekmezi ile sunulur. istege gore serbetli, serbetsiz ya da siit receli ile de servis yapilir.

( GGRENCININ ADI-SOYADIL: NUMARASI: N wfef20. )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 Lo 0 20 g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi “z Sunum | &
TAKDIR EDILEN PUAN
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COGRAFI ISARETIN ADI ERZURUM PEYNIR HELVASI

COGRAFi iSARETIN TURU MAHRECG ISARETI

COGRAFI SINIR ERZURUM iLi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI,
HAMUR ISLERI, TATLILAR

e 11 siit kaymagi

¢ 400 g Erzurum Civil Peyniri (Giinliik iiretilmis ve
tuzsuz olmalidir.)

¢ 5 yemek kasig1 bugday unu
veya kepekli un

* %1 oraninda tuz (Peynir oranina gére
ayarlanmalidir.)

- J Gorsel 6.29: Erzurum Peynir Helvasi

1. Siit kaymagini bakir tavada, kaymagin kesilmemesine ve kopiirmemesine dikkat ederek

15-20 dakika kaynatiniz.
2. Erimis kaymagin lizerine unu azar azar ekleyerek kisik ateste, tahta kasikla yaklasik 15 dakika

kavurunuz.

3. Kavurma isleminde yag ytlizeye ¢ikinca peynir helvasini ates tizerinden aliniz ve 70-80 °C’ye kadar
sogumaya birakiniz.

4. Taze ve tuzsuz Erzurum Civil Peyniri'ni didikleyerek tel haline getiriniz.

5. Tel haline getirdiginiz peyniri mermersahi denen beyaz pamuklu kumas icine koyarak peynirin
suyunu sikiniz.

6. Peyniri %1 oraninda tuzlayip kavrulmus unun icine ekleyiniz.

7. Tahta kasikla karistirarak peynirin erimesini saglayiniz.

SERVIS SEKLI: Peynir eriyince Erzurum Peynir Helvasi’'ni servis yapiniz.

NOT: Ge¢misi eskiye dayanan Erzurum Peynir Helvasi, cografi sinirda “hores” adiyla da bilinir.
Erzurum Peynir Helvas: talebe gore istenen miktarlarda ve gida ambalajlama kurallarina uygun
paketlerde satisa sunulur. 4 °C’de en fazla 10 giin, daha uzun stireli muhafaza yapilmasi gerektiginde

ise soklanarak saklanir.

( GGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N efenf20. )
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 |g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve | &
PUANLAMA Hazirlik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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COGRAFI ISARETIN ADI URFA LEBENISI (SANLIURFA LEBENISI)
COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFi SINIR SANLIURFA iLi

TESCIL URUN GRUBU YEMEKLER VE GORBALAR

e :

¢ 100 g nohut

¢ 500 g dovme (Bir gece dnceden 1slatilarak
yumusatilmis olmalidir.)

¢ 10 gtuz

e 2 kg yogurt

- J Gorsel 6.30: Sanlurfa Lebenisi

ooy

1. Dévme ve nohutlar: bir gece dnce 1slatarak yumusatiniz.

2. Yumusayan dévme ve nohut miktarinin iizerine iki kat1 kadar su ekleyip pisiriniz.

3. Ayr1 bir yerde tuz ile yogurdu karistiriniz.

4. Pisen ve suyunu ¢eken dovme ile nohutlara (kaynamaya devam ederken) yogurdu ekleyiniz.

5. Karisimi tekrar kaynama noktasina gelinceye kadar siirekli karistiriniz.
SERVIS SEKLI: Kaynayan Urfa Lebenisi'ni kaselere doldurunuz ve sogutucuya kaldiriniz, ana yemek

oncesinde soguk olarak servis yapiniz.

NOT: Sanlurfa'ya 6zgii tarifiyle yapilan Urfa Lebeni’si, kolay sindirilebilir olmasinin yaninda, soguk
servis yapildigi i¢in serinletici 6zellige de sahip bir corbadir. Lebeni ismi Arapgada siit anlamina gelen

“leben” kelimesinden tiiremistir.

( OGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: N wfenf20. )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 = e 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirhk | Kullanma | Diizenli Calisma | Kullanimi 2 Sunum | &
TAKDIR EDILEN PUAN
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A. Asagidaki ciimlelerin basindaki bosluga ciimleler dogruysa (D), yanls ise (Y) yaziniz.

1. (...) Camlidere Hosmerim Tatlis1 Ankara ili cografi sinirlari igindedir.

2. (...) Gorele Dondurmasi diger dondurma ¢esitlerine gore daha yumusak ve kremamsi bir
kivamdadir.

(..) Bartin Incir Dondurmasi’nda tercihen kegi siitii kullanilir.

(...) Maras Dondurmasi Kahramanmaras ili sinirlari iginde yetisen ineklerin siitiinden yapilir.
(...) Bayburt Lor Dolmas1’'nin i¢ harcina bol tereyag ilave edilir.

(...) Sanlurfa Lebeni ¢corbasi ana yemek 6ncesi soguk olarak servis yapilir.

(...) Yabani paz1 Bayburt yore halki tarafindan evelik otu olarak da bilinir.

® NG kw

(...) Sivrihisar Hosmerim Tatlis1 iki tarafli kizartilir ve lizerine {iziim pekmezi dokilerek
sicak servis yapilir.

..) Kes, bazi yorelerde koruk olarak da bilinir.

..) Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi tepsinin tizeri bir kapakla kapatilarak ocakta pisirilir.
..) Dart1 tereyagl ile hazirlanan yoresel bir tath i¢ malzemesidir.

..) Hamsikoy Siitlaci’'na seker, siitlac¢ pistikten sonra ilave edilir.

..) Bartin Incir Dondurma taths1 hazirlanirken tahta kasigin tersi ile incirler ezilir.

..) Tunceli Sorbik Corbas’na ocaktan alinmaya yakin bol miktarda yogurt eklenir.

=
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..) Gaziantep Sttlii Zerdesi’'ne sar1 rengi veren yapiminda kullanilan aspir bitkisidir.

B. Asagidaki sorular1 dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.
16. Asagidakilerden hangisi cografi isaret tescilli tath cesididir?

A) Giill Boregi  B) Laz Boregi C) Katmer Boregi D) Puf Boregi E) Su Boregi
17. Asagidakilerden hangisi “Hopa Laz Boregi”nin belirleyici baharatidir?

A) Karabiber ~ B) Mahlep C) Muskat D) Targ¢in E) Zencefil

18. Gorele Dondurmasi’na ézelligini veren malzeme asagidakilerden hangisidir?
A) Badem siiti  B) Keci sttii C) Mercan kosk D) Meyan kokii  E) Salep tozu

19. Serbeti dokiildiikten sonra bekletilmeden servis yapilan, Karadeniz Bélgesi’'ne ait
olan cografi isaret tescilli tath asagidakilerden hangisidir?
A) Bartin Incir Dolmasi B) Gaziantep Siitlii Zerdesi
C) Bayburt Siit Boregi D) Hamsikdy Siitlaci
E) Hopa Laz Boregi

20. Asagidaki cografi isaret tescilli tatlilardan hangisi tabaga alindiktan sonra iizerine
1 su bardagi seker serpilerek servis yapilir?
A) Balikesir Hosmerim Tatlis1 B) Gaziantep Siitlii Zerdesi
C) Camlidere Hosmerim Tatlisi D) Kirsehir Hoésmerim Tatlis1
E) Tekirdag Peynir Helvasi
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7.

OGRENME BIiRiMi

COGRAFI ISARET TESCILLi SEKERLEMELER VE




GIRIS

Ulkemizin her yéresi zengin kiiltiirel birikime sahiptir. Anadolu’nun kiiltiirel kodlarinin
gizlendigi Uriinlere cografi isaret tescili verilmesine oOnciiliik edecek cesitli ¢alismalar
yapilmistir. Ulkemizdeki cografi isaret tescilli iiriinler sayesinde yasamimizda, giiniimiiziin
karmasasinda tarih kokulu, meshur sekerleme ve tathlar énemli yer tutmaktadir. Yoresinden,
mevsiminde titizlikle secilen meyve, kuru yemis ve yagl tohumlar gibi lirtinlerin zamaninda
islenerek 6zenli bir calisma sonucu ortaya ¢ikarildig1 goriilmektedir. Sekerleme ve tatli tiretimi
gecmiste sadece usta-cirak iligkisiyle gerceklesirken giintimiizde bu sektor; egitim, teknoloji ve
bilgi paylasimlar: sayesinde uluslararasi standartlarda gelisim gostermektedir.

7.1. COGRAFI ISARET TESCILLI SEKERLEMELER HAZIRLAMA

Sekerleme; cesitli maddelerin eklenmesi, pisirilmesi, sekillendirilmesi ve ambalajlanmasi
sonucu elde edilen bir gida maddesidir. Sekerleme yapiminda seker ve glikozun veya sadece
sekerin pisirilmesinden sonra asitlendiriciler ilave edilerek bir hamur olusturulur. Olusturulan
hamura, iretilecek tiriiniin cesidine gore proteinler (siit, yumurta, jelatin), pektin, nisasta,
yaglar, lezzet verici bilesenler (vanilya, Hindistan cevizi) ve renk maddeleri eklenir. Sekerleme
cesitleri; jole sekerleme, sert sekerleme, badem sekeri, kestane sekeri, lohusa sekeri, akide
sekeri, nobet sekeri, saray helvasi, tahin helvasi, yaz helvasi, koz helva, nuga ve benzerleri,
badem, findik, fistikk ezmesi ve benzerleri, lokum, pismaniye, cezerye, ciklet (sakiz), fondan,
fondan hamuru, kokolinler, marshmallow (marsmelov) ve ¢ikolatalardir.

15. yiizyildan beri Anadolu’da ve Osmanl topraklarinda bilinen sekerleme, lokum, helva vb.
tiriinlerin iiretiminde ilk ddnemlerde tatlandirici olarak bal ve pekmez kullanilmistir. Uriinlerde
suyun baglayici, unun da kivam verici olarak kullanildig1 bilinmektedir. 18. yiizyilin ikinci
yarisinda tath yiyeceklerde Anadolu’da rafine seker kullanilmaya baslanmistir. Alman bir bilgin
tarafindan 1811 yilinda bulunan nisasta; sekerleme, lokum, helva vb. iirlinlerin iiretiminde yer
almakta ve tiim diinyada bilinir hale gelen bugiinkii “Tiirk sekerlemeleri’nin yapiminda da
kullanilmaktadir.

Tirkiye, cografi konum 6zelliklerinin sagladigi kosullara bagh olarak cografi isaret potansiyeli
ylksek bir tilkedir. Bir cografi isaretin sahip oldugu degeri kazanmasinda dogal cevre kosullari
ile birlikte tretim siireclerindeki beserl ve Kkiiltlirel faktorler de etkili olmaktadir. Tiirk
sekerlemeleri ¢esit zenginligi ve damak tadina uygunluk yoniinden yéreden yoreye, kiiltiirden
kiltiire farklilik ve gelisim gostermektedir.

194



—_

7.1.1. Cografi isaret Tescilli Sekerlemeler

Cografiisaretlere konu olan sekerleme tirtinleri; dogal ve beseri cevre 6zelliklerinin etkilesimi ve
gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir yer tutmaktadir. Her bélgenin cografi 6zelliklerine gore
seyahat sonrasi ev halkina veya dost ve arkadaslara kiiciik bir hediye almak, ikram yapabilmek
icin alinan hediyelik gidalar arasinda yer almaktadir. Sekerlemeler, 6zellikle 6zel giin kutlamalari
ve torenlerde de ayri1 bir anlam tasimaktadir.

Ulkemizde her bélgenin cografi ozelliklerine gore sekerlemeler yapilmaktadir. 2021 yihi
Agustos ayina ait cografi isaret tescilli sekerlemeler Tablo 7.1'de verilmistir. Cografi isaret
tescilli tirtinlere, zaman gectikce yeni tescil alan tirtinler de eklenmektedir. Meyve, sebze, tahil,
yagl tohum, kuru yemis, siit ve tlirevlerinden elde edilen cografi isaret tescilli sekerlemelerden
bazilarina diger 6grenme birimlerinde yer verilmistir.

Tablo 7.1: Cografi Isaret Tescilli Sekerlemeler

PR —

1 |Afyon Lokumu Mabhrec Isareti Afyonkarahisar
2 | Antep Fistik Ezmesi Mabhrec Isareti Gaziantep
3 | Bafra Kaymakli Lokum Mahreg Isareti Samsun

4 | Bayramic¢ Tahin Helvasi Mabhrec Isareti Canakkale
5 |Bozdag Kestane Sekeri Mabhrec Isareti {zmir

6 |Bozdogan Cevizli Sucugu Mabhrec Isareti Aydin

7 | Burdur Ceviz Ezmesi Mabhrec Isareti Burdur

8 | Bursa Kestane Sekeri Mabhrec Isareti Bursa

9 |Cide Ceviz Helvasi Mabhrec Isareti Kastamonu
10 |Catalzeytin Findik Sekeri Mabhrec Isareti Kastamonu
11 |Elaz1g Orcigi Mense Adi Elaz1g

12 |Edirne Badem Ezmesi Mabhrec Isareti Edirne
13 |Erkilet Kedi Bacag: Mahrec sareti Kayseri
14 |Eskisehir Met Helvasi Mahrec sareti Eskisehir
15 |Gerede Saksak Helvasi Mahrec sareti Bolu

16 | Glimiishane Dut Pestili Mabhrec Isareti Giimiishane
17 | Glimiishane Komesi Mabhrec Isareti Glimiishane
18 |izmit Pismaniyesi Mense Ad1 Kocaeli
19 |Kabatas Helvasi Mabhrec Isareti Ordu

20 |Karnavas Dut Pekmezi Mense Ad1 Erzurum
21 |Konya Peynir Sekeri Mahrec Isareti Konya
22 | Kiitahya Kopiik Helvasi Mahreg Isareti Kiitahya
23 | Kastamonu Cekme Helvasi Mahreg Isareti Kastamonu
24 |Mardin imlebbes Mahreg Isareti Mardin
25 |Mersin Cezeryesi Mahreg Isareti Mersin
26 |Ordu Persembe Ceviz Helvasi Mahreg Isareti Ordu
27 | Osmaneli Ayva Lokumu Mahreg Isareti Bilecik
28 |Safranbolu Lokumu Mabhrec isareti Karabiik
29 | Tarsus Yayla Bandirmasi Mabhrec Isareti Mersin
30 |Zile Pekmezi Mabhrec Isareti Tokat
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ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Cografi isaret tescilli sekerlemelerin ¢cevrim i¢i satis yapildig: sitelerdeki sayfalari ziyaret
ediniz. Satis1 yapilan cografi isaret tescilli sekerleme tiriinlerinin agiklamasi ve hikayelerini
arastiriniz. Arastirma sonuglarini sinifta paylasiniz.

7.1.2. Cografi Isaret Tescilli Sekerlemelerin Ayirt Edici Ozellikleri

Ulkemizde sekerlemelerden de tescil almis ve alacak bir¢ok tiriin bulunmaktadir.

Afyon Lokumu

Afyon Lokumu’nun ge¢misi 1900’1t yillara dayanir. Afyon Lokumu; geleneksel olarak kiz isteme,

kutlama, davet vb. etkinliklerde ikram edilmesi ve bircok ulasim yolunun kesisim noktasinda

olmasi nedeniyle yore ile tinlenmistir. Afyon Lokumu’nda Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligi'ne

uygun beyaz seker, dogal misir nisastasi, limon tuzu ve dolgu maddeleri kullanilir; glikoz, seker
kamisi sekeri vb. tlirevleri kesinlikle kullanilmaz (Gorsel 7.1).
Afyon Lokumu genel olarak sade, sultan, sucuk tipi, cesnili
lokum olmak tizere 4 ana kategoride tretilir.

Afyon Lokumu iiretiminde; Tiirk Gida Kodeksine uygun olan
kabuksuz ceviz, cografi isaret tescili bulunan Antep Fistigi,
leblebi, yer fistigl, findik, susam, hashas, yas veya kuru meyve
sekerlemeleri, meyve aromasi, ¢ikolata kullanilir. Kaymakl
Afyon Lokumu iiretilecekse cografi isaret tescili bulunan Afyon
Kaymagi ¢esni veya dolgu malzemesi olarak kullanilir.

Gorsel 7.1: Afyon Lokumu

Afyon Lokumu Denetleme: Denetimler Afyonkarahisar Belediyesinin koordinatdrliigiinde
Afyonkarahisar Belediyesi, Afyonkarahisar Il Tarim ve Orman Midiirliigii, Afyonkarahisar
Halk Sagligi Mudiirliigii, Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odalari Birligi, Afyonkarahisar
Ticaret Borsas’'ndan birer iyenin katiimiyla 5 kisilik denetim mercii tarafindan
yapilmaktadir. Denetimler, yilda bir defa diizenli periyotlar halinde, sikayet lizerine veya
gerekli durumlarda ise her zaman yapilir.

Denetimlerde kullanilan seker ve nisasta tiirt, Afyon Kaymagi kullanimi ve tiiretim
metodunda belirtilen girdi oranlari tizerinden yapilir. Ayrica Afyon Lokumu ibareli logo ile
mahrec isareti ambleminin kullanimlar1 da denetlenir.
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Lokum, bogaz rahatlatan anlamina gelen “rahatulhukum” ve “lukme” olarak da adlandirilir.

N

Bafra Kaymakli Lokum

Bafra Kaymakli Lokum; seker, nisasta, limon tuzu ile elde
edilen hamurun, Kizilirmak Deltasi’nda yetistirilen mandalarin
siitiinden elde edilen kaymakla bir araya getirilmesi ile ortaya
cikan Urtndir (Gorsel 7.2). Kizilirmak Deltasi’'nin dogal
ozellikleri biiytik dl¢iide korunabilmistir, uygun iklim kosullari
ve besin maddelerince zenginligi sayesinde biyolojik cesitlilige
sahiptir. Bu sebeple bu bolgede yetistirilen mandalardan elde
edilen, yliksek yag ve kuru madde iceren manda siitiinden
tiretilen kaymak da yiiksek yag icerigine sahiptir.

izmit Pismaniyesi

Tencereye seker ile su ilave edilir ve 100 °C’de kaynatilir.
Bu karisima limon tuzu ilave edilerek karisimin 170 °C'ye
ulasmasi ve kaynamasi beklenir. Kivamlasan serbet, i¢i sivi
yag ile yaglanmis tepsiye alinir. Bu serbete “mablak” ismi
verilir. Mablak, elle yogrularak uzatilir ve mablagin rengi
acilana kadar bu islem tekrarlanir. Mablak, halka sekline
getirilerek un ile birlikte masanin iizerinde bulunan tepsi
icerisine alinir. Masanin etrafina 4 kisi oturarak halka
mablagl dort bir yanindan g¢ekerek uzatir Her uzatma
isleminden sonra mablak katlanarak yeniden c¢ekilir.
Glnlimiizde bu islem makineler yardimiyla yapilmaktadir.
Tel halini alan pismaniye silkelenerek fazla olan un
cirpilir. Pismaniye, tepside istenen boyutlarda dogranarak
porsiyonlama islemi gergeklestirilmis olur (Gorsel 7.3).

Konya Peynir Sekeri

Konya Peynir Sekeri sert sekerlemeler grubuna dahildir.
Kaya gibi sert goriintiisii olmasina karsin yerken agizda
kolayca dagilan, benzer tiriinlere gore boyutlari iri, diizgiin
yuzeyli, genelde beyaz renkte (aroma tiiriine gore renkli
olabilen) olan ayrica 1sirinca disleri kamastiran, hafif sert
bir sekerdir (Gorsel 7.4). Konya Peynir Sekeri yazili kayitlara
gore ilk 1950’li yillarda Konya’da iliretilmeye baslanmis ve
zamanla yurt capinda meshur olmustur. Konya Peynir Sekeri
uretiminde ham madde olarak graniile toz seker, su, sitrik
asit, bergamot aromasi vb. dogal aroma vericiler ve dogal
renklendiriciler kullanilir.

Gorsel 7.2: Bafra Kaymakli Lokum

Gorsel 7.3: izmit Pismaniyesi

Gorsel 7.4: Konya Peynir Sekeri
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Genel kural olarak tiim sekerleme triinleri serin ve kuru ortamda, dogrudan giines 15181 gormeyecek

sekilde ve koku veren maddelerden uzakta saklanir. Sicaklik 22 °C’nin, nispi nem ise %60’1n lizerinde

olmadig takdirde triinler son kullanma tarihine kadar ilk giinki kalitesini korur.

Gorsel 7.5: Mardin imlebbes

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Mardin imlebbes

Mardin Imlebbes (Mardin Badem Sekeri), ildeki ustalarin
kendilerine has kullandiklar: teknik 6zelliklerle tiretimi
oldukea zorlu bir siiregten (yorede yetisen bademlerin
soyulma, kavrulma ve sekerle kaplama) gecen, yorede
cok sevilen bir sekerleme tiiriidiir (Gorsel 7.5). Ozellikle
kendine has o uguk mavi renginin (Bu ylzden hayalet
badem sekeri diye de anilir.) lahor agacinin kékiinden elde
edilen kok boyadan geldigi belirtilmektedir.

Cevrenizde sekerleme iiretimi yapan bir isletmeyi ziyaret ediniz. Yapilan iirtinlerin tiretim asamalar1
hakkinda bilgi aliniz ve tiretim asamalarini sesli, goriintiili kaydederek ya da fotograflayarak siifta

arkadaslariniza sunum yapiniz.

Gorsel 7.6: Tarsus Yayla Bandirmasi

Tarsus Yayla Bandirmasi

Tarsus Yayla Bandirmasi (Cevizli Pekmez Sucugu), cografi
isaret olarak tescilli Tarsus Beyazi Uziim (Topacik)
kullanilarak iiretilen pekmezden yapilir. ipe dizilen ceviz
iclerinin bu pekmezin sulandirilip nisasta ile pisirilmesiyle
elde edilen karisima batirilarak kaplanmasiyla Tarsus Yayla
Bandirmasi iiretilir. Uretimde herhangi bir tatlandirici veya
renklendirici kullanilmaz. Tarsus Yayla Bandirmasi'nin
tiretimi ustalik becerisi gerektirir, bu sebeplerle cografi
sinir ile tin bagi bulunur (Gorsel 7.6).

Lokum ve tiirevi triinler; kaynatilan seker, nisasta, su, sitrik asit ve varsa meyve veya meyve suyu
karisimindan olusmaktadir. Bu {iriinlerin kivami formildeki seker oranina ve pisirilen karisimdan
ucurulan suyun (tamami buharlasincaya kadar) miktarina baghdir. Sanayi tipi kazanlarda yiiksek

1s1da uzun stire ve devamli karistirma ile bu kivam elde edilmektedir. Lokum ve tiirevi lirtinler atdlye

ortami veya evde hazirlanmak istendigi zaman formiildeki sivi oranlari kontrollii olarak kullanilmalidir.
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COGRAFi iSARETIN ADI ANTEP FISTIK EZMESI (GAZIANTEP FISTIK EZMESI)
COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR GAZIANTEP iLi

TESCIL URUN GRUBU CIKOLATA, SEKERLEME VE TUREVI URUNLER

¢ 450 g Antep Fistig1
¢ 450-500 g beyaz toz seker
¢ 200-250 g su

O

1. i¢ fistiklar1 degirmende (blender, mutfak robotu vb.) cekerek ince taneler haline getiriniz. Cekilen

fistiklar1 ayrica elekten gegiriniz.

SN U1 A W N

sarip rulo yapiniz.

. Olciilii seker ile suyu karistirarak kaynatiniz.
. Serbetin sicaklig1 118 °C’ye ulasinca hazirlanan fistik ile karistiriniz.
. Karisimi temiz ve piiriizsiiz bir mermer iizerine dokiip sogumaya birakiniz.

7. Fistik ezmelerini bir siire buzdolabinda dinlenmeye birakiniz.

~/  Gorsel 7.7: Antep Fistik Ezmesi (Gaziantep Fistik Ezmesi)

. Hazirlamis oldugunuz serbetli fistik hamurunu el yakmayacak derecede soguyunca el ile yogurunuz.

. Yogurdugunuz fistik ezmesini lizeri dlizgiin, puriizsiiz ve 3 cm kalinlikta olacak sekilde streg filme

SERVIS SEKLI: Buzdolabinda dinlendirilmis fistik ezmelerini istenen biiyiikliikte dilimleyip servis

yapiniz.

NOT: Fistik ezmesinin biiyiikliigii ve sekli, yapan ustalarin tercihine baglhdir. Uriiniin raf émrii 30

gilindiir iirlin serin ve rutubetsiz bir ortamda muhafaza edilmelidir.

Antep Fistik Ezmesi'nin tretiminde kullanilacak olan Antep Fistiklari bozi¢ fistig1 olmali ve Antep

Fistig1 Cografi isaret Tescil Belgesi’ne uyumlu olmaldir. .

Antep Fistik Ezmesi sadece Antep fistig1, Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligine uygun beyaz seker ve su

icermeli; bu malzemeler disinda hi¢cbir madde icermemelidir.

Cﬁf}RENCiNiN ADI-SOYADI:

NUMARASI: N 200 )
20

DEGERLENDIRME |10 20 10 L e £

KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %

PUANLAMA Hazirhk | Kullanma | Diizenli Calisma | Kullanimi “ Sunum | &
TAKDIR EDILEN PUAN
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COGRAFi iSARETIN ADI BOZDOGAN CEVIZLi SUCUGU

COGRAFI ISARETIN TURU | MAHRECG iSARETI

COGRAFI SINIR AYDIN iLi

TESCIL URUN GRUBU CIKOLATA, SEKERLEME VE TUREViI URUNLER

e1lsu
toz seker
nisastasi

e Enaz 100 g ceviz igi
e Bir miktar ip

\\§

- UMARNEERTD —
¢ 2,5 su bardag (yaklasik 0,5 kg) beyaz

e 3 su bardagi (yaklasik 0,5 kg) bugday

| URETIMMETODU

1. Olciilii suya toz seker ve bugday nisastasini ekleyiniz, yogun bir kivam alana kadar devaml karistirarak

pisiriniz.

2. Hazirlanan iplere en az 100 g ceviz ici olacak sekilde cevizleri diziniz.

Gorsel 7.8: Bozdogan Cevizli Sucugu

3. Kaynattiginiz ve istenen kivama getirdiginiz tath karisimina ceviz i¢i dizili olan ipi batiriniz ve bunlari

kurumasi i¢in uygun yerlere asiniz (Uriin asilarak kurutuldugu i¢in kullanilan ipin saglamhgi énemlidir.

Ayrica kullanilan ipin gida ile temasa uygun olmasi gereklidir.).
4. Ipte yeterince kuruyan cevizli tath Kitlesini tekrar tath karisima batirimiz ve tekrar kurumasi i¢in

uygun yerlere asiniz.

5. Kuruyan cevizli tatl kitlesi karisimini batirma ve uygun yere asma islemini 3-4 kez tekrarlayiniz.
SERVIS SEKLI: Uriinii, soguduktan sonra dilimleyerek ve icindeki ipi ¢cikarilmis olarak servis yapiniz.

NOT: Bozdogan Cevizli Sucugu yaklasik 15 cm uzunlugunda ve gortiniim olarak ortasi kalin, her

iki u¢ kismi ise orta kismindan daha ince bir sekildedir. Bu tath soguduktan sonra aldig1 sekli sucuga

benzetilmesinden dolay1 tiriin sucuk olarak adlandirilir. Hazirlanmasinda gida katki maddeleri, aroma

ve aroma verme 0zelligi veren gida bilesenleri kullanilmaz. Bozdogan Cevizli Sucugu'nun gériiniimi

mat ve donuk, rengi krem-beyazdir. Oda sicakligi kosullarinda, iiretim tarihinden itibaren 4 giin,

buzdolabi kosullarinda ise 7 giin icerisinde tiiketimi tavsiye edilir.

Bozdogan Cevizli Sucugu; bolgede Cumhuriyet oncesi déonemden beri bilinen, savas ve kithk

donemlerinde evlerde daha c¢ok kiiciik cocuklarin beslenmesi amaciyla yapilan daha sonra ticarete

konu olmaya baslayan ve bilinirligi artan bir tiriindtir.

(' GGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: )C ] o200 )
DEGERLENDIiRME | 10 20 10 10 30 20 ¢
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | &
TAKDIR EDILEN PUAN
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COGRAFi ISARETIN ADI BURDUR CEViZ EZMESI

COGRAFI iISARETIN TURU MAHREC ISARETI]

COGRAFI SINIR BURDUR iLi

TESCIL URUN GRUBU CIKOLATA, SEKERLEME VE TUREVI URUNLER

T —

* 1000 g seker

250 gsu

¢ 800 g irmik

¢ 600 g ceviz

e Bir miktar pudra sekeri
e Bir miktar biitiin ceviz

(servis i¢in istege gore)

1. Seker ve suyu serbet oluncaya (kasiktan damlatilan serbet uzayana) kadar kaynatiniz.

Gorsel 7.9: Burdur Ceviz Ezmesi

2. Cevizlerin yarisini havanda ¢ok ince doviiniiz, yarisini da dise gelecek sekilde iri birakiniz.

3. irmikleri ve ddviilen cevizleri bir kapta daha énceden karistirarak iyice harmanlayiniz (Béylece
cevizin dogal yaginin bir kisminin irmik tarafindan emilmesi saglanmis olur.).

4. Kaynamakta olan ve kivama gelen serbetin icerisine irmik ve ceviz karisimini ekleyerek hizlica
karistiriniz. Istenen sertlige gore 10-20 dakika arasi hic durmadan karistirmaya devam ediniz.

5. Tencereyi ocaktan indirerek kapagini kapatiniz ve karisimi 5-6 dakika dinlenmeye birakiniz.

6. Tercihen dort kose ve en fazla 2,5 cm ytiksekliginde bir tepsinin altina esit kalinlikta pudra sekeri
serpiniz.

7. Dinlendirilen karisimi tekrar iyice karistirimiz. Karisimi, hazirlanan tepsiye dokiinliz ve esit
kalinlikta yayarak iyice sikistiriniz. Karisimin iistiinii bir oklava veya merdane ile diizeltiniz.

8. Ilimaya baslayan ezmenin iizerine pudra sekerini esit olarak dokiiniiz.

9. Ik haldeki ceviz ezmesinin 6zglin kesme sekli olan baklava dilimi seklini, tepside 1,7 cm enine
seritler halinde kesiniz.

SERVIS SEKLI: Uriin soguduktan sonra baklava dilimi seklinde kesilen seritleri dilimlere ayiriniz ve

dilimlerin iizerine tercihen ceviz veya pudra sekeri serperek servis yapiniz.

NOT: Ezme 1lik halde kesilmeli ve dilimlenmelidir; sogursa kesilemez ve parcalanir. Otantik yapisi
ve orijinal formiili ile tretilen Burdur Ceviz Ezmesi kuru ortamda ve hava almadan paketlenerek
stoklandiginda 3 ay kadar lezzet ve ayirt edici 6zelliklerini korur.

Eski sekerci ustalarindan aktarilan orijinal ceviz ezmesi malzeme formiilii; 1 6l¢ek seker, 1 6lcek ceviz,
1 6l¢cek irmikten (ayni 6lcii kabi ile 6l¢ciildiigiinde) olusmaktadir.
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COGRAFI iSARETIN ADI BURSA KESTANE SEKERI

COGRAFi ISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR BURSA ILi

TESCIL URUN GRUBU CIKOLATA, SEKERLEME VE TUREVI URUNLER

* 10-12 kg seker
e 4 kg su

- AR

¢ 10 kg kestane (orta veya iri boy kestane)

 URETIMMETODU

Gorsel 7.10: Bursa Kestane Sekeri

1. Kestaneleri boyutlarina gore ayirip kestanelerin dis ve i¢ zar kabuklarini soyarak hazir hale getiriniz.

2. Hazirladiginiz kestaneleri paslanmaz gelik sepetlere 6zenle yerlestirerek sepetleri haglama kazanlarina

alinmiz.

3. Sepetlere yerlestirilen kestaneleri haslayimiz. Haslama siiresi kestanelerin yumusamasina gore

degisecegi icin kestaneleri kontrollil pisiriniz.

4. Kestaneler suda haslanirken 6l¢iilii sekeri ve suyu eritip surup haline getiriniz.

5. Istenen yumusakliga gelen kestanelerin suyunu siiziiniiz.

6. Suyu stiziilen kestanelere hazirlamis oldugunuz surubu ekleyerek karisimi, acik ya da kapali kazanda

45 dakika ila 1 saat arasi siirede pisiriniz.

7. Pisen kestane sekerlerini dinlenme boéliimiine aliniz.
SERVIS SEKLI: Kestane sekerlerini soguduktan sonra imkanlara gore 1 gece, buzdolabinda serbetin

icinde bekletiniz ve ertesi giin servis yapiniz.

NOT: Bursa Kestane Sekeri'nin yapiminda Kkolay soyulabilen, ince kabuklu kestaneler kullanilir.

Bursa Kestane Sekeri'nin rengi kehribar ve sarimsidir. Kestane sekeri ¢ok koyu renkli ve karamelize

olmamalidir. Tiiketilmeye hazir olan kestane sekerleri 5-10 g ise kii¢iik, 10-20 g ise iri, 30-40 g ise

cok iri olarak adlandirilir ve bu bilgiler ambalaj tizerinde yer alir. Kestane sekerleri; kutu, kase, cam

kavanoz, metal teneke, vakumlu poset, plastik kap gibi ambalajlar ile satisa sunulabilir. Ambalajlama

ve 1s1l islem uygulanmasina gore kestane sekerinin raf 6mrii 30 giin ila 3 y1l arasinda degisir.

Bursa Kestane Sekeri'nin geleneksel iiretim metodu icin cografi isaret tescil belgesini inceleyiniz.
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COGRAFi ISARETIN ADI GEREDE SAKSAK HELVASI

COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFi SINIR BOLU iLi

TESCIL URUN GRUBU CIKOLATA, SEKERLEME VE TUREViI URUNLER

¢ 50 kg toz seker

¢ 20 kg su

¢ 500 g limon tuzu
¢ 150 ml ¢éven

¢ 150 ml su

¢ 6 kg glikoz

» 8 kg ceviz ici

g

~ URETIMMETODU

Gorsel 7.11: Gerede Saksak Helvasi

1. Toz seker ve suyu tencereye ekleyip kaynatiniz (Yaz aylarinda 140 °C’ye, kis aylarinda 135 °C'ye

ulasana kadar kaynatma islemi gergeklestirilir.).

2. Kaynama esnasinda sekerlenme olmamasi i¢in limon tuzu ilave ediniz (Bu islem helvanin agizda

kolay erimesi i¢in yapilir.).

3. Olgiilii ¢oveni ve suyu helvanin beyazlatilmasi icin karistiriniz. Karisimi, beyazlasip kopiik haline

gelinceye kadar ¢irpma makinesinde ¢irpiniz. Bu asamada tiriiniin sakiz kivamini alabilmesi i¢cin

glikozu ilave ediniz. Bu beyazlatma islemini 15 dakika siirduriiniiz.

4. Hazirlanan ¢éven suyunu sekerli suya ilave ediniz ve 25 dakika boyunca karistiriniz.

5. Sogumaya yakin karisima ceviz i¢i ekleyiniz ve iyice karistiriniz. Karisimi daha sonra dort koseli

kaliplara dokiiniliz ve 24 saat sogumaya birakiniz.
SERVIS SEKLI: Uriinii soguduktan sonra satirla bir lokmalik parcalar halinde keserek servis yapiniz.

NOT: Gerede Saksak Helvasi'nin en ayirt edici 6zelligi sert olmasi ve agizda erimesidir. Gerede Saksak

Helvasi'nda kullanilan seker Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligi'ne uygun beyaz sekerdir. Kullanilan ceviz

acik renkli olmalidir. Nihai iiriin sakiz kivamindadir.

Gerede Saksak Helvasi, her yil eylil ayinin tiglincii haftasi ve ekim ayinin ilk haftasi ticer giin olmak

iizere kurulan Geleneksel Gerede Panayiri’'nin simgesidir ve panayirda en ¢ok tercih edilen tiriinlerden

biridir.
(| GGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASTI: X ] o200, )
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 e
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servisve | 5
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | 2
TAKDIR EDILEN PUAN

203



L =

COGRAFi ISARETIN ADI MERSIN CEZERYESI
COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR MERSIN iLi
TESCIL URUN GRUBU CIKOLATA, SEKERLEME VE TUREVI URUNLER
| MALZEMELER
« 500 g havug e 1-2 damla limon
¢ 250 g seker s.uyu veya limon tuzu
« 100 g cekilmis Antep fistigi, ~ ° Istege goretarginve
ceviz ici veya findik ici l.<aranfil
¢ 50 g rende Hindistan cevizi * Istege gore nisasta

¢ 100 g su

Gorsel 7.12: Mersin Cezeryesi
~ ORETIMMETODU

1. Havuglari rendeledikten sonra dl¢ilii suyla birlikte bir tencereye koyunuz.

2. Havuglar1 120 °C’de 30 dakika haslayimiz (Havuglar icindeki meyve suyunu piserken serbest biraktigi
icin cok su eklemeyiniz. Gerektiginde az miktarda kontrolli olarak sicak su ekleyiniz.).
3. Havugclari eriyinceye ve kivamina ulasincaya kadar ara ara karistirarak kaynatiniz.

NN

. Havuglar haslandiktan sonra seker ilave ediniz ve karisimi 90 °C’de 45 dakika daha pisirerek koyu

kivamli marmelat haline getiriniz (Karisimin hazir olup olmadigini anlamak i¢in bir kasikla kiiciik bir
parg¢a aliniz, bagparmaginiz ve isaret parmaginiz arasinda bu parcay1 yuvarlayiniz. Eger yuvarlamayi
biraktiginizda karisim bir parmaginiza yapisiyorsa pisme tamamlanmis demektir.).
5. Bu asamada karisimi atesten aliniz ve ardindan karisima, ufalanmis Antep fistigini, istege gore

cesitli baharatlar1 ekleyiniz ve iyice karistiriniz.

6. Islattiginiz tezgahin Gizerine havug ezmesini dokiintiz. Bir spatula yardimi ile karisima diizgiin ve

piirtizsiiz dikdortgen sekli veriniz.

SERVIS SEKLI: Cezerye soguduktan sonra kesim bigcagini 1slatarak dikdortgen seklindeki cezeryeyi
istenen boyutlarda kesiniz (Keserken bicak sik sik islatilir, aksi takdirde bigagin tizerine tath yapisacaktir
ve tathnin kesilmesi zorlasacaktir.). Son olarak da Mersin Cezeryesi'ni rendelenmis Hindistan cevizi

ile kaplay1p servis yapiniz.

NOT: Mersin Cezeryesi, adin1 Arap¢a havu¢ anlamina gelen “cezer” sozciigiinden almistir. Mersin
Cezeryesi'nin en 6nemli 6zelligi bolgede yetisen sar1 havuctan yapilmasidir. Bolgede yetistirilen sar1
havug sekerli ve ortasi yumusak olup cezeryeye yiiksek oranda enerji ve lezzet katmaktadir.

Mersin Cezeryesi'nin icerdigi madde ve sekline gore Antep fistikly, cevizli, findikli, Antep fistikli top, cevizli
top, findikli top cezerye cesitleri vardir. Mersin Cezeryesi'nin cesitleri cografi isaret tescil belgesinde

de yer almaktadir.
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COGRAFI iSARETIN ADI OSMANELI AYVA LOKUMU

COGRAFi ISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR BILECIK ILI

TESCIL URUN GRUBU CIKOLATA, SEKERLEME VE TUREVI URUNLER

- D
* 39 kg icme suyu
30 kg beyaz seker
e 20 kg ayva pliresi
e 3,6 kg misir nisastasi
¢ 70 g sitrik asit
e Yeteri kadar Hindistan cevizi rendesi

Gorsel 7.13: Osmaneli Ayva Lokumu

1. Olgiilii nisasta, beyaz seker, icme suyu ve sitrik asidi tencereye koyunuz.
2. Bu karisim1 105-110 °C’de stirekli karistirarak 2 saat boyunca kaynatiniz.
3. Ardindan tencere icerisine ayva piiresini ilave ederek, 1 saat 45 dakika daha karistirarak kaynatma

islemine devam ediniz.

4. Pisirme islemini tamamladiktan sonra lokumlari, her bir tepside yaklasik 12,5 kg lokum kiitlesi
bulunacak sekilde, lizerine nisasta serpilmis tepsilere dokiintiz ve 6-8 stireyle oda sicakliginda

sogumaya birakiniz.

5. Soguyan lokum kiitlelerini mermer tezgahlarin iizerine alip lokumlarin yiizeylerini rendelenmis

Hindistan cevizi ile kaplayiniz.

SERVIS SEKLI: Hindistan cevizi ile kaplanan lokumlari, kiip seklinde kesiniz. Lokumlarin yiizeylerini

tekrar Hindistan cevizi rendesi ile kaplayarak servis yapiniz.

NOT: Osmaneli Ayva Lokumu’nun tretiminde Osmaneli ilcesinde yetisen ayvalar kullanilir. Bu

sebeple yore ile iin bagi bulunan Osmaneli Ayva Lokumu’nun tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gergeklesir. Cografi sinirda her yil kasim ve aralik aylarinda hasat edilen ayvalar, kiyma
makinesinde parcalanir ve 75 °C sicaklikta 7 dakika siireyle haslanir. Enzimatik renk degisimini
onlemek icin haslama suyuna %0,1 oraninda sitrik asit eklenir.

Haslanan ayva piiresi sogutulduktan sonra -18 °C’de muhafaza edilerek yil boyunca ayva lokumu
iretiminde kullanilir. Osmaneli Ayva Lokumu; hijyenik sartlarda, 15-16 °C sicaklikta ve rutubetsiz

ortamda 6 ay siireyle muhafaza edilebilir.
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COGRAFi iISARETIN ADI SAFRANBOLU LOKUMU

COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC ISARETI]

COGRAFI SINIR KARABUK iLi

TESCIL URUN GRUBU CIKOLATA, SEKERLEME VE TUREVI URUNLER

¢101+501su

¢ 50 kg toz seker

¢ 5-6 kg misir nisastasi
¢ 50-65 g sitrik asit

¢ 280-320 g findik

e Yeteri kadar yagh kagit

.

- COMATZEMEGERTD

e Yeteri kadar Hindistan cevizi rendesi

 URETIMMETODU

1. Bakir kazan icerisine toz seker, misir nisastasi, sitrik asidi ve 10 litre suyu ekleyerek karistiriniz

Gorsel 7.14: Safranbolu Lokumu

(Bakir kazan, karisimi agir pisirmesi ve 1siy1 orantili ileterek lezzeti etkilemesi sebebiyle kullanilir:).
2. Malzemeler bir siire karistirildiktan sonra bu karisimin igerisine 50 1 daha su ilave ediniz ve
kaynayincaya kadar karistirmaya devam ediniz.
3. Karisimy, 3-3,5 saat lokum kivamini alincaya kadar kaynatiniz (Kaynama derecesi lokumun kivamini
alabilmesi i¢in yazin 110-115 °C, kisin 105-110 °C’dir.).
. Onceden hazirladiginiz tahta kaliplarin icerisine yagh pisirme kagidi yerlestiriniz.
. Kaynayan lokumlar1 tahta kaliplara 4 kg'lik olarak dokiintiz ve en az 16 saat dinlenmeye birakiniz.

[T = W 4) B

yuzeye Hindistan cevizi yapismis olur.).

10. Yagh kagith olan yiizeyi de 1slak siingerle nemlendirerek yagh kagidi soyunuz.

11. Yagh kagidini1 soydugunuz bu yiizeye her kalip i¢cin 280-320 g findik dizimi yapiniz.

. Lokumu, dinlendirdikten sonra Hindistan cevizi serpilmis mermer tezgah tizerine aliniz.
. Lokumu tezgahin iizerine, kalibin yagl kagith olan ylizeyi alta gelecek sekilde diziniz.
. Kalibin iist kismini 1slatilmis stingerle nemlendirerek ters ¢evriniz (Boylece yagh kagit olmayan

SERVIS SEKLI: Lokumu findik ve Hindistan cevizi ile kapladiktan sonra lokum somagi denilen uzun

rulo sekline getirip kesiniz ve servis yapiniz. Bir adet lokum, en az bir adet findik icerir.

NOT: Safranbolu Lokumu, ge¢gmisten giinlimiize uzun yillardir Safranbolu ile anilan, yoreye 6zgi
bir lokumdur. Yiizeyinde parlak bir goriiniime sahip, 1sirildiginda dise ve ¢ignendiginde damaga

yapismayan, tiiketiminde agizda ve genizde ¢ig nisasta tad1 birakmayan ve yanma hissi olusturmayan,

iki parmak arasinda sikistirildiginda ise elastiki yapidadir.
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7.2. COGRAFI ISARET TESCILLI TATLILAR HAZIRLAMA

Tirk yemek kiiltiiriinde tathilar; cesitliligi, lezzetleri, goriiniisleri ve farkliliklar1 nedeniyle
onemli bir yere sahiptir. Tiirk mutfaginda yer alan tathlarin 6nemli bir grubunu hamur tathlary,
tahil tathlar (asure, helvalar ve zerde), meyve tathlari (kuru ve taze) ya da meyvelerle hazirlanan
tathilar, stitli tathlar (siitlag, muhallebi, kazandibi, kegkiil, tavukgogsii ve dondurma), kadayif ve
baklava olusturur. Tath ¢esitlerinin bu kadar zengin olmasinda Anadolu'nun her boélgesinde
yetisen farkli cografik tirlinlerin de katkisi vardir.

Tiirk kiiltiirtiniin geleneksel 6zelliklerinden biri olan ikram etme, zamanla degisen tiim sartlara
ragmen devam etmektedir. Tatlilar, Anadolu Selcuklu ve Osmanli mutfagindan giiniimiz
Tiirk mutfagina miras birakilan 6nemli ikramlar arasinda yer almaktadir. Tirk mutfaginda
gerek siradan giinliik yemekler gerekse dogum, diiglin, bayram, toplanti, cenaze ve ziyafet
yemeklerinde tatlinin en az bir ¢esidine yer verilmektedir.

7.2.1. Cografi Isaret Tescilli Tathlar

Ulkemizde her bélgenin cografi 6zelliklerine gore tathlar yapilmaktadir. 2021 yili Agustos ayina
ait cografi isaret tescilli tatlilar Tablo 7.2’de verilmistir. Cografi isaret tescilli liriinlere zaman
gectikee yeni tescil alan triinler de eklenmektedir. Meyve, sebze, tahil, yagl tohum, kuru yemis,
stit ve tiirevlerinden elde edilen cografi isaret tescilli tathlardan bazilarina diger 6grenme
birimlerinde yer verilmistir.

Tablo 7.2: Cografi Isaret Tescilli Tathlar

PR T I —

1 |Adana Halka Tatlis1 Mahreg Isareti Adana

2 | Adana Karakus Tatlis1 Mabhrec isareti Adana

3 | Adana Tas Kadayif Tatlis1 Mabhrec isareti Adana

4 | Adapazari Kabak Tatlis1 Mahrec isareti Sakarya
5 | Aksaray inceelek Tatlis Mabhrec isareti Aksaray
6 | Antakya Kiinefesi Mabhreg isareti Antakya
7 |Bartin Agda Tatlis1 Mabhreg isareti Bartin

8 |Bartin Beyaz Baklavasi Mahreg Isareti Bartin

9 |Bartin Tath Boregi Mabhreg isareti Bartin
10 |Bolu Ugut Tatlis1 Mabhrec isareti Bolu

11 |Cennet Camuru / Kilis Kaymakli Kirma Kiinefe Mahreg Isareti Kilis

12 |Cankir1 Hosmerim Tatlis1 Mabhreg isareti Cankiri
13 | Cankir1 Yumurta Tatlisi Mahreg Isareti Cankir1
14 |Deva-i Misk Helvasi Mahreg Isareti Edirne
15 |Devrek Beyaz Baklavasi Mabhrec Isareti Zonguldak
16 |Devrekani Cirik Tatlis1 Mahreg Isareti Kastamonu
17 |Diyarbakir Burma Kadayifi Mahreg Isareti Diyarbakir
18 |Erzincan Kesme Kadayifi Mabhreg isareti Erzincan
19 |Erzurum Pekmezli Baklavasi Mabhreg isareti Erzurum




_y/_—

20 |Erzurum Kadayif Dolmasi Mahreg Isareti Erzurum
21 |izmir Lokmasi Mabhrec isareti [zmir
22 |Izmir Sambalisi Mabhrec isareti [zmir
23 | Kilis Katmeri Mabhrec isareti Kilis
24 |Manisa Mesir Macunu Mabhrec isareti Manisa
25 | Mudurnu Basma Helva Mabhrec isareti Bolu
26 | Sivrihisar Muska Baklavasi Mabhrec isareti Eskisehir
27 | Tarakh Ugut Tatlis1 Mabhrec isareti Sakarya
28 |Tavas Baklavasi Mabhreg isareti Denizli

Cografi isaret tescilli tathlardan iiretim metodu size uygun olanini secerek evinizde
uygulayiniz. Uyguladiginiz iirlinii 6zellikleri, iretim siiregleri, ev ve cografi bolgenize
ekonomik katkisi, bolgenizin marka degerlerinden biri olabilirligi konusunda
degerlendiriniz. Fikirlerinizi aileniz ve arkadaslarinizla tartisiniz.

7.2.2. Cografi isaret Tescilli Tathlarin Ayirt Edici Ozellikleri

Ulkemizde tatlilardan tescil almis ve alacak bir¢ok tiriin bulunmaktadir

Adana Halka Tatlis1

Adana Halka Tatlis;; bugday irmigi, bugday unu, karbonat
ve su kullanilarak hazirlanir. Hazirlanan hamur, 7-8 koseli
yildiz uglu bir sikma torbasi veya pompas: ile kizgin
aycicegi yagl icerisine 10-12 cm ¢apinda ve yaklasik 1,5
cm kalinhginda halkalar seklinde sikilarak kizartilr
Kizaran hamurlar, oda sicakliginda bulunan serbet
icerisine batirilarak tatlandirilir (Goérsel 7.15). Adana Halka
Tathisi’'nin yag1 ¢ekmeden kizartilmasi ve gilinliik olarak
hazirlanmasi, disinin ¢itir, i¢ kisminin ise yumusak olmasini
saglar. Bu tatlinin Adana mutfaginda 6nemli yeri vardir ve
turistlerin Adana’da en ¢ok tiikettigi tatlilardandir.

Gorsel 7.15: Adana Halka Tatlis1

Cografi isaret tescilli tathilarin ibaresi ve mahrec isareti amblemi, varsa logosu, iiriiniin
kendisi veya ambalaji lizerinde yer alir ancak iiriiniin kendisi veya ambalaji lizerinde yer
almadiginda isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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Bartin Agda Tathsi

Bartin Agda Tatlisi; ¢oven otu kokii, kristal seker, limon tuzu ve su
ile hazirlanan, beyaz renkte ve macun kivaminda bir tathdir (Gorsel
7.16). Bartin Agda Tathsy; ilk olarak Agdaci kéyiinde tiretilmeye
baslanmistir. Geleneksel olarak tahta sandiklar icinde, sokaklarda
seyyar sekilde satisa sunularak zamanla tiim Bartin’a yayilmis
ve Un kazanmistir. Bartin Agda Tatlis’'nin Uretilmesi; ¢oven
suyunun hazirlanisi, serbetin yapilis asamalar1 da dahil olmak
lizere kendine 6zgii kosullar icerir ve ustalik becerisi gerektirir.
Bu sebeple yore ile iin bagi bulunan Bartin Agda Tatlisi'nin tiim
lretim agsamalari belirtilen cografi sinirda gerceklesir. Gorsel 7.16: Bartin Agda Tatlis

Cankir: Yumurta Tatlisi

Cankir1 Yumurta Tathsi; Cankir ili ile 6zdeslesen, yore halki
tarafindan uzun yillardir yapilan, sevilerek tiiketilen; yumurta,
un, tereyagi ve serbetli bir tath cesididir (Gorsel 7.17). Ozellikle
bayramlarda, Ramazan ayinda iftar yemekleri sonrasinda,
yore halkinin misafirleri i¢in hazirladigi meshur yemegi olan
takim yemegi meniisiinde mutlaka yapilan bir tathdir. Diigiin
ve 6zel giinler icin de yapilan bu tath son yillarda Cankiri’da
acilan yoresel hamur isleri yapan isyerlerinde de yapilip
satilmakta ve siparis iizerine imal edilmektedir. Cankiri’'nin

gastronomi kiiltiiriinde o6zel bir yeri olan yumurta tatlisy, yore  Géorsel 7.17: Cankir1 Yumurta
ile 6zdeslesmis bir tatlidir. Tathis1

Deva-i Misk Helvasi

Deva-i Misk Helvasi; 39 c¢esit baharat ve bilesen, yumurta
aki, seker ve potasyum bitartarat kullanilarak tretilir. Edirne
ilinin Osmanh Imparatorlugu’'na baskentlik yaptig1 yillardan
gliniimiize uzanan tarihl mirasi i¢cinde yer alan bir Griindiir.
Icinde bir¢ok baharat bulunan bu iiriin Osmanli zamaninda
Edirne’de halkaticretsiz olarak dagitilan 6zel bir tathdir (Gorsel
7.18). Bir sekerci ustasi tarafindan iretilen helvanin Osmanl
padisahi II. Murat’'in Edirne’ye geldigi giin padisaha sunuldugu
ve adin1 kendisinin koymasinin istendigi bilinmektedir. Iginde Gorsel 7.18: Deva-i Misk Helvas

yer alan baharatlarin baskin tadina ragmen tath bir helvadir.

Arapca’dan dilimize yerlesen helva kelimesi “tath” anlamini tagir. i1k defa Orta Dogu ve Balkan
lilkelerinde yapilan helva, Islamiyet’in kabuliiyle birlikte Arap kiiltiiriine, Arap kiiltiiriinden
de Turklerin gelenek ve goreneklerine yerleserek 6nemli bir yer edinmistir.
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Erzurum Kadayif Dolmasi

Avug ici biiyiikliigiindeki tel kadayifin icine déviilmis ceviz
koyulduktan sonra kadayif sarilarak dolma sekline getirilir.
Kadayif dolmasi, yumurtaya batirildiktan sonra Kkizgin
yagda kizartilip serbetlenir ve hazir hale getirilir (Gorsel
7.19). Erzurum Kadayif Dolmasinin lezzetini kullanilan
malzemenin kalitesi ve ozellikle de kullanilan tel kadayifin
yapisi etkilemektedir. Kullanilan tel kadayiflarin ne cok ince ne
de ¢ok kalin olmasi gerekmektedir. Yapimi da olduk¢a emek
isteyen tatlinin iinti, begenilen tadiyla tiim yurda yayilmistir.

Gorsel 7.19: Erzurum Kadayif
Dolmasi

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Cografi isaret tescilli Tirk tathilarn hakkinda cesitli bilgi ve gorseller iceren tanitici bir
dokiiman hazirlayiniz. Hazirladiginiz dokiimani okul panosunda sergileyiniz.

Manisa Mesir Macunu

Manisa Mesir Macunu 41 cesit baharat ve bitkiden olusan bir
macun c¢esididir (Gorsel 7.20). Osmanh Padisahi Yavuz Sultan
Selim’in esi, Kanuni Sultan Siileyman’in annesi Hafsa Sultan
Manisa’da hastalanmis, 41 ¢esit baharat ve bitki karistirilarak
hazirlanan macunu yiyerek sagligina kavusmustur. Hafsa
Sultan bagka hastalara da bu macunun verilmesini istemistir.
Halktan gelen istegin artmasi iizerine kagitlara sardirdig
macunu kendi yaptirdigt Sultan Camii'nin kubbe ve
minarelerinden halka sactirmistir. O tarihlerden bu yana 21
Mart, Manisa Mesir Senlikleri ad1 altinda, Sultan Camii'nin

Gorsel 7.20: Manisa Mesir
Macunu oniinde kendiliginden toplanan halkla kutlanmaktadir. 477

yildir siiren bu gelenek Manisa Mesir Macunu’'nun kiiltiirel

miras listesine girmesini saglamistir.

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Belirli bir cografi alana 6zgii olan iiriinlerin ait oldugu cografi alanlarda belli bash zamanlarda
olusturulan senlik, festival, panayir vb. 6zel giinleri arastiriniz. Elde ettiginiz bilgileri
arkadaslarinizla paylasiniz.
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COGRAFi iSARETIN ADI ADANA TAS KADAYIFI
COGRAFI iISARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR ADANA iLi
TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR ISLERI, TATLILAR
Hamur i¢in Serbet i¢in
¢ 10 kg 6zel amach ¢ 5 kg toz seker
bugday unu ¢ 3,5 kg su
¢ 10 kg su e 1 tath kasig1 limon suyu

¢ 15 g kabartma tozu

* 60 g karbonat

¢ 2,5 g eksi maya

i¢ Malzeme icin

e 4-5 g kadar iri doviillmiis ceviz ici

(Miktar sadece bir tas kadayifi icindir.) Gorsel 7.21: Adana Tas Kadayifi

| ORETIMMETODU

1. Toz seker ve suyu kaynatiniz. Karisim kaynamaya baslayinca igine limon suyunu ekleyiniz ve karisimi
30 dakika daha kaynatiniz. Pisirilen serbeti oda sicakligina gelinceye kadar dinlendiriniz.
2. Un, su, kabartma tozu, karbonat veya eksi mayay1 kek hamuru akiskanligindaki kivama getiriniz.
3. Hamuru yaklasik 9-10 cm ¢apinda daireler olusturacak ve 1 cm kalinliginda olacak sekilde, dnceden
1sittiginiz diiz ve demir sac lizerine (Yapismayan Kkiiciik yag tavasi veya pankek tavasi da olabilir.)
dokiiniiz. Hamurun diger tarafini cevirmeden sadece alt tarafini pisiriniz.
4. Pisirme islemine hamurun kat1 ve lizerinin gézenekli hale gelmesine kadar devam ediniz.
5. Alt tarafi pisen hamurlarin pisirilmeyen yiizeyinin ortasina iri déviilmiis ceviz i¢ini ekleyiniz. Hamuru
yarim daire formunda katlayiniz. Hamurun birlesim yerinin acilmamasi i¢in hamura iyice bastiriniz.
6. Hamurlar kizgin aycicegi yagi icine atarak yaklasik 1,5 dakika kizartiniz.
SERVIS SEKLI: Kizaran hamurlar yagdan ¢ikardigimz an oda sicakligindaki serbete batirimz. Hamurlari
yaklasik 1 dakika sonra siizgec yardimiyla serbetin icerisinden ¢ikariniz. Uzerine tercihen yoreye ait
cografi isaret tescili bulunan doviilmiis ceviz i¢i veya Antep fistig1 serptiginiz tatliy1 servis yapiniz.

NOT: Hamur kis aylarinda yapilacaksa karisima 60-65 °C sicakliginda; yaz aylarinda yapilacaksa
35-40 °C sicakliginda su eklenir. Hamur kis aylarinda yapiliyorsa eksi maya; yaz aylarinda yapiliyorsa
kabartma tozu ve karbonat karisimi kullanilir. Dairesel hamurun pisen tarafinin kenar kisimlari 1 cm
genislige kadar agik sar1 renkli, ortasi da hafif kahverengimsi yapida, pismeyen ytizeyi ise karakteristik
gozenekli yapidadir.

CﬁGRENCiNiN ADI-SOYADI: NUMARASI: X o] o200 )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 L = 20 | g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirhk | Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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COGRAFI iSARETIN ADI AKSARAY INCEELEK TATLISI

COGRAFi iISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR AKSARAY iLi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR iSLERI, TATLILAR

Hamur i¢in

¢ 500 gun

¢ 200-250 ml stit

¢ 40-50 ml zeytinyagi
¢ 10-15 g yogurt

e 1 adet yumurta

¢ 20-30 g karbonat

¢ 3-5 ml limon suyu

Hamuru A¢mak Icin
100 g bugday nisastasi
ic Malzemeleri i¢in

» 250 g ceviz ici

¢ 40-50 ml zeytinyag1
Serbeti icin

* 500 g seker

¢ 400-500 ml su

e 3-5 g sofra tuzu

¢ 1 cay kasigi limon suyu

Gorsel 7.22: Aksaray Inceelek Tatlis1

 URETIMMETODU

1. Seker ve suyu karistirarak kaynatiniz. Kaynayan serbeti kisik atese aliniz, serbetin icine limon suyu
ve tuz dokiiniliz. 15 dakika sonra serbeti ocaktan aliniz ve sogumaya birakiniz.

2. Ol¢iilit hamur malzemelerini karistirarak yaklasik 10-12 dakika yogurunuz. Hamuru 25 °C sicaklikta
1,5 saat dinlendiriniz ve 14 esit parcaya boliintiz. Hamurun tizerine bugday nisastasi serperek hamuru
oklavayla 35-40 cm ¢apinda, 0,3-0,35 mm kalinhiginda a¢iniz.

3. Yufkalarin tiimiinii 100-120 °C sicaklikta gazli ekmek sac1 veya firinda, tepsi icerisinde 5-10 dakika,
cift yonli ve hafif kizartiniz. 5 dakika dinlendiriniz.

4. Dinlenen hamuru cift yonlii olacak sekilde, az miktarda su ile 1slatiniz ve tepsiye dizmeye hazir hale

getiriniz.

. Hazirlanan yufkalardan 7 tanesini tepside tist iiste diziniz, yufkalarin lizerine kii¢lik pargalar haline

getirilmis ceviz i¢i serpiniz ve lizerine tekrar 7 adet yufka yerlestiriniz.

6. Yerlestirilen yufkalar1 bigak yardimu ile istediginiz sekilde dilimleyiniz ve yufkalarin iizerine tim

yiizeyi kaplayacak sekilde zeytinyagi dokiiniiz. Yufkalar: 180 °C sicakliktaki firnda 15 dakika pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Firindan cikarilan sicak durumdaki tepsiye sogumus serbet dokiiniiz. Tatlinin bir

porsiyonu 150 g’dan az olacak sekilde sicak servis yapiniz.

NOT: Yufka agildiktan sonra dogrudan kullanilabilecegi gibi 6nceden a¢ilip kizartilarak kurutulmus

yufkalarin az miktarda su ile 1slatilarak sonradan kullanilmasi1 da miimkiindiir. Aksaray inceelek Tatlis1

giinliik tiiketilen bir tiriindiir. Fazla bekletilirse iiriiniin tazeligi ve gevrekligi kaybolur. Aksaray Inceelek

Tatlisi’'nin yiizeyi parlak ve altin sarisy, i¢ kismi sarimsi beyaz renkte olmaly, tist tabakadaki yufka yanik

olmamalidir.
(' GGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: X o] o200 )
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COGRAFi ISARETIN ADI ANTAKYA KUNEFESI
COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR HATAY iLi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR ISLERI, TATLILAR
| MALZEMELER

« 1 kg tel kadayif Servisi icin

* 750 g kiinefelik peynir (tuzsuz) e Antep fistigi

* 300 g tereyagl e [stege gore kaymak
Serbeti I¢cin veya dondurma

* 600 g toz seker

¢ 400 g su

¢ 1 cay kasig1 limon suyu

1. Olgiilii su ve toz sekeri kivama gelinceye kadar karistirarak kaynatiniz. Sekerin kristallesmesini
onlemek icin serbete birka¢c damla limon suyu ilave ediniz.
2. Kiinefeyi pisirmek istediginiz yayvan bir tepsinin tabanini 6nceden yaglayiniz (kalayl bakir veya
aliminyum tepsi vb.).
3. Baska bir yerde kadayif ve tereyagini ovarak yagi kadayifa iyice yediriniz (Bu islem elle veya bir
tahta kasik yardimi ile yapilabilir.). Yaglanan kadayiflar esit olarak ikiye ayiriniz.
. Birinci tereyagh kadayif karisimini tabani yaglanmis tepsiye seriniz ve iyice bastiriniz.
. Kiinefelik peyniri tereyagh kadayif karisiminin tizerine pargalayarak esit olarak dagitiniz.
6. Ayirmis oldugunuz ikinci tereyagh kadayif karisimini iist tabaka olarak seriniz ve bu katmani da
iyice yerlesinceye kadar sikistiriniz.
7. Kunefeyi kisik ateste alt1 kizarincaya kadar kontrollii bir sekilde pisiriniz.
8. Alti kizaran kiinefeyi ters cevirerek kiinefenin diger yiiziinii de pisiriniz.
SERVIS SEKLI: iki tarafin1 kontrollii olarak pisirdiginiz kiinefeye 6nceden hazirladigimz sicak serbeti

ilave ediniz. Kiinefeyi kiiciik tepsilerde liggen, biiyiik tepsilerde kare formda dilimleyerek sicak servis
yapiniz.

Gorsel 7.23: Antakya Kiinefesi

S

NOT: Tepsinin boyutu tiiketilecek porsiyon sayisina gére degisir. Uriin yaklasik 1-2 cm kalinhgindadir.
Antakya Kiinefesi sicak olarak tiiketilir. Kiinefenin tiiketimi esnasinda i¢indeki peynirin liflenerek
uzamasl beklenir. Antakya Kiinefesi; tilkemizde iiretilen diger peynir iceren tathlardan sekil, renk,
yap}, bilesim, hazirlanma ve tiiketim sekli itibariyla farklilik gosterir. Kiinefenin sekli daireseldir. Diger
peynir tatlilarindan farklh olarak Antakya Kiinefesi’'nin alt ve Gist yiizeyleri ayri ayri pisirilir. Tatlandirma
islemi klinefenin pisirilme isleminden sonra serbet ilave edilerek yapilir.

(' GGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: X o] )20 )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 & S0 20 |¢g
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PUANLAMA Hazirhk | Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi €22€t| Sunum =
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COGRAFI iSARETIN ADI CENNET CAMURU / KiLiS KAYMAKLI KIRMA KUNEFE
COGRAFI ISARETIN TURU | MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR KILIS

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR ISLERI, TATLILAR
s

., o stege gore tarcin ve

« 100 g sadeyag (;ekilmis- Antep fistigl

« 400 g beyaz toz seker Serbeti Icin

* 400 g cekilmis Antep fistig e1llsu

« 1 kg kaymak ¢ 500 g beyaz toz seker

¢ 50 g pudra sekeri ¢ 5 ml limon suyu

Gorsel 7.24: Cennet Camuru / Kilis

| Kaymakl Kirma Kiinefe
 URETIMMETODU

1. Su ve toz sekeri kivama gelinceye kadar karistirarak kaynatiniz. Kaynayan serbete limon suyunu
ekleyiniz. Serbeti 5 dakika daha kaynatiniz ve oda sicakligina gelinceye kadar sogutunuz.

2. Tel kadayiflar1 6nceden 1sitmis oldugunuz sadeyag ile ovalayarak yumusatiniz, yaklasik 1 cm
uzunlugunda olana kadar bicakla keserek tepsiye yerlestiriniz.

3. Ocagi kisik atese ayarlayarak kadayifin alt kismini hafif kizarana kadar 5 dakika pisiriniz ve karigtirarak
tepsiye yayiniz.

4. Tepsiye yaydiginiz kadayiflarin tizerine ol¢iilii seker ve ¢ekilmis Antep fistigin1 dokiip tepsi icerisindeki
kadayiflarla iizerini kapatiniz.

5. Ocaktaki tepsinin lizerini baska bir tepsi ile kapatiniz. Tepsiyi yaklasik 5 dakika normal ates lizerinde,
icerisindeki seker eriyip kadayifin da alt kismi1 kizarincaya kadar bekletiniz.

6. Uzerine kapattiginiz tepsiyi kaldirimiz ve hazirlanan karisimi homojen bir yapi alana kadar normal
ates Ustlinde, 5 dakika daha karistiriniz. Ocagin altini kapattiktan sonra tirtiniin iizerine oda sicakligina
kadar soguttugunuz serbeti dokiiniiz ve 5 dakika daha karistiriniz. Uriinii sogumaya birakiniz.

SERVIS SEKLI: Sogutulmus ve serbetle karistirilmis iiriinii bir tepsi icerisine veya servis yapilacak
tabaga koyunuz. Toplam karisima 1 kg kaymak kullanilacak sekilde, tirtiniin izerini kaymakla kaplayiniz.
Kaymakla kaplanan karisimin iizerine toplamda 50 g pudra sekeri, istege gore tarcin ve ¢cekilmis Antep
fistig1 ekleyiniz. Tatliy1 porsiyonlara ayiriniz ve servis yapiniz.

NOT: Cennet Camuru / Kilis Kaymakli Kirma Kiinefe yiiz yili askin siiredir Kilis ilinde geleneksel
olarak tiretilen bir tath ¢cesididir. Kaymak ve sadeyagin Kilis ilinde tiretilip Kilis’ten temin edilmesi ve
ozelligini kaybetmeden muhafaza edilmesi kaydiyla Cennet Camuru / Kilis Kaymakli Kirma Kiinefe'nin
yukarida belirtilen iiretim metodu ile Kilis disinda iiretilmesi de miimkiindir.
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COGRAFI iSARETIN ADI CANKIRI HOSMERIM TATLISI

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR CANKIRI iLi

TESCIiL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR ISLERI, TATLILAR

| MALZEMELER

e 250 g tereyagi

* 500 g bugday unu
e 70 ml su

¢ 9 g kaya tuzu

¢ 500 g petek bal

—_

— | Gorsel 7.25: Cankirt Hosmerim Tatlis1

. Olciilii tuz ve suyu kiiciik bir cezvede kaynatiniz ve 1limaya birakiniz.
. Hosmerim yapacaginiz kabin igerisinde tereyagini kizdiriniz.

. Ol¢iilil unu yaga karistirarak azar azar ilave ediniz.

. Unu helva gibi kat1 oluncaya kadar kavurunuz.

Ul o W IN =

. Kavurdugunuz un asir1 kizarmadan unun igerisine ilitilmis tuzlu su ilave ederek karistirmaya
devam ediniz.

=)}

. Unu gida ile temasa uygun tahta kasikla iyice karistirarak pisiriniz. Un, kasiga yapismayacak sekle
gelince pisirme islemini sonlandiriniz.

SERVIS SEKLI: Pismis karisimi sicakken servis tabaklarina aliniz. Tathy iizerine kasikla bastirarak

sikistiriniz ve petek bal koyarak servis yapiniz.

NOT: Ulkemizdeki diger yérelerde yapilan hésmerim tatlilarinda kullanilan yumurta, irmik, peynir
mayasl, seker gibi malzemeler Cankir1 Hosmerim Tatlisi’'nda bulunmaz.

Cankir1 Hosmerim Tatlisi’'nin iretiminde Cankiri’dan elde edilen kaya tuzu kullanilir. Tatlinin en
onemli ayirt edici dzelligi tuz koyulmasidir.

Uriinde seker yerine bal kullanilmasi da diger bir ayirt edici 6zelliktir. Sicakken tathnin tizerine bal
koyularak servis yapilmasinin sebebi, balin yavas yavas eriyerek iirtinii tatlandirmasini saglamaktir.

Denetim mercii tarafindan Cankiri Hosmerim Tathisi’'nin iretiminde kullanilan malzemelerin
uygunlugu, iiretim metodunun uygunlugu, Cankir1 Hosmerim Tatlis1 ibaresinin, logosunun ve mahreg
isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir. Cankir1 Belediyesi, denetime iliskin raporlari
diizenli olarak Ttrk Patent ve Marka Kurumuna gonderir.
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COGRAFI iSARETIN ADI {ZMIR SAMBALISI
COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR IZMIR ILI
TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR ISLERI, TATLILAR
|
oz :
Hamuru i¢in Serbeti i¢in
¢ 1,000 g irmik ¢ 1,000 g seker
¢ 700-750 g seker ¢ 650-850 ml su
* 300 ml siit veya 450 g yogurt  * 10 mllimon suyu ve
» 10-30 g nisasta limon tuzu
¢ 20-30 g kabartma tozu * 10 g vanilya
- e Gorsel 7.26: izmir Sambalisi

1. Olgiilii su ve sekeri kaynatiniz. Kaynamaya baslayan karisimi 10 dakika daha kaynama sicakhginda
tutunuz. Icine limon ya da limon tuzu ve vanilya da ilave etikten sonra karisimi bes dakika daha
kaynatiniz ve sogumaya birakiniz.

2. Irmik, seker, nisasta ve kabartma tozunu iyice karistirimiz ve bu karisimin iizerine siit veya yogurt
ekleyerek ptriizsiiz bir hamur elde edene kadar yogurunuz.

3. Hazirlanan hamuru tepsiye aliniz, hamurun kalinlig1 2,5-3,5 cm olacak sekilde lizerine elle bastirip
tim tepsiye yayiniz (Burada 6nemli olan hamurun esit kalinlikta tepsiye yayilmasidir.).

4. Badem veya fistiklari (her bir dilimi izerinde en az bir fistik ve badem olacak sekilde) esit araliklarla
hafifce bastirarak hamurun tizerine diziniz.

5. Hamuru, 6nceden 1sitmis oldugunuz firinda 180 °C sicaklikta 40-45 dakika pisiriniz.

6. Bu asamada hamuru, tepsisinde dikdortgen seklinde dilimleyerek 15 dakika daha pisiriniz.

7. Pisirme islemini tamamlandiktan sonra 6nceden hazirlayip soguttugunuz serbeti sambali tepsisine
dokiiniiz. Uriinti sogumaya birakiniz.

SERVIS SEKLI: Uriinii pisirme sirasinda dikdértgen formda dilimlendigi gibi servis yapimiz.

NOT: Kabuk yanik goriiniimde olmayan hafif karamelize renkte olmali, kabuk kisminda yarik veya
catlaklar bulunmamalidir. Tatlinin i¢ kismi parlak sar1 veya sarimtirak renkte olmalidir. Tatlinin alt ve
tist kism1 ayn1 dokusal ézelliklerde olmalidir. izmir Sambalisi tiretildikten sonra tepsisinde ve uygun
kosullarda muhafaza edilmesi sartiyla yaklasik 15-20 °C sicaklikta 1 hafta siire saklanabilir. Izmir
Sambalisi’nin tiretimi, cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur.
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COGRAFi ISARETIN ADI KILIS KATMERI
COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR KILIS ILI
TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR ISLERI, TATLILAR
| COMARZEMEEERED  scroeiin
Hamuru I¢in e1lsu
* 1 kg bugday unu ¢ 500 g seker
* 20 g kaya tuzu o 5 ml taze sikilmig limon suyu
«0,71su _ Servisi icin (1 beze icin
Ara Katmam I¢in gecerlidir.)
¢ 120 g kaymak ve sadeyag e 13 g pudra sekeri
5 g cekilmis fistik ve istege
bagh targin

Gorsel 7.27: Kilis Katmeri

1. Olgiilii unu, kaya tuzu ve suyu karistirarak kulak memesi yumusakliginda bir hamur yogurunuz.
2. Yogrulan hamuru 70 g’lik yumaklar halinde top sekline getiriniz.

3. Hamuru kurumamasi i¢in sivi yagla yaglayiniz ve hamurun tizerini nemli bir bez orterek 2 saat
dinlendiriniz.

>

. Tencereye toz seker ve suyu ekleyerek kaynatma islemine baslayiniz.

. Sekerli su kaynamaya baslayinca igerisine taze sikilmis limon suyu ekleyerek 5 dakika daha kaynatiniz
ve serbeti oda sicakligina gelince kullaniniz.

[9) 1

6. Dinlenen hamuru yaglanmis mermer tezgah tizerinde dnce merdane ile pazi haline getiriniz sonra
el ile serperek (hamurun ucundan tutup yukaridan asagi dogru ¢evirip savurarak) ince zar halinde
biiytiitiiniiz.

7. Buylittiigiiniiz hamuru 6nden ve arkadan ikiye katlayiniz, katin ortasina kaymak koyup kaymagin
lizerini sagdan ve soldan kapatarak hamuru kare sekline getiriniz.

8. Isittiginiz tavada sadeyagi eritiniz ve hazirladiginiz kare seklindeki hamuru cift tarafli kizartiniz.
SERVIS SEKLI: Kizarttiginiz katmerleri yaklasik 4 X 4 cm kare seklinde dilimleyiniz. Uzerine 6nceden
kaynatip soguttugunuz serbeti (40 ml) doktiigliniiz katmerleri 13 g pudra sekeri, 5 g cekilmis fistik ve
istege bagl tarcin serperek sicak servis yapiniz.

NOT: 70 g’'lik yumaktan elde edilen kare katmer 4 X 4 cm kare seklinde dilimlenmelidir. Her dilimin
iizerine 40 ml serbet, 13 g pudra sekeri, 5 g ¢cekilmis fistik ve istege bagl olarak tar¢in eklenmelidir.

(' GGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: X o] o200 )
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 |g
KRITERLERI VE On | Uygun Teknigi Temiz ve Zaman | | Servisve =
PUANLAMA Hazirhk | Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN
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COGRAFI ISARETIN ADI URFA SILLIK TATLISI (SANLIURFA SILLIK TATLISI)

COGRAFi ISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR SANLIURFA ILI

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR ISLERI, TATLILAR
Serbeti I¢cin

Hamuru i¢in * 400 g toz seker

*130 gun e 240 ml su

e2gtuz » 80 g sadeyag

* 480 ml su Tavayi Yaglamak icin

¢ Malzemesi icin « 100 g kuyruk yag

¢ 250 g iri dovulmus ceviz ici Suslemek ]gln

* 100 g (tercihe gore ceviz
veya Antep fistig1)

Gorsel 7.28: Urfa Sillik Tathsi (Sanlurfa

 ORETIMMETODU -

. Olgiilii hazirladiginiz un, su ve tuzu piitiirsiiz ve akici bir hamur elde edene kadar ¢irpiniz.

N =

. Yapismaz bir tavayi orta dereceli sicaklikta 1sitiniz, tavanin i¢ ylizeyine bir parca kuyruk yagi stirerek
az miktarda yaglayiniz.
3. Swvi hamuru tavanin i¢ ylizeyini kaplayacak incelikte, bir kepge yardimi ile dokiiniiz.
4. Cokince doktigiintiz hamuru alt ylizeyi hafif pembelesinceye kadar pisiriniz. Hamurun diger yiizeyini
de cevirerek hafif pembelesinceye kadar pisiriniz.
5. Sivi hamur bitene kadar her pisirme asamasinda tavay1 tekrar hafifce yaglayiniz, kalan sivi hamuru
ince olarak ve tavanin ylizeyini kaplayacak sekilde dokiinliz. Hamurun her iki tarafini hafifce pisiriniz.
6. Pisirilen sillik ekmeklerini tek tek sogumaya birakiniz. Sillik ekmeklerinin kurumamasi i¢cin ekmek
ortisii ile tizerlerini ortiiniiz.
7. Olgiilii seker, su ve sadeyag yaklasik 5 dakika kaynatarak serbet hazirlayiniz.
SERVIS SEKLI: Bir adet silik ekmegini servis tabagina aliniz, icine yaklasik 50 g ceviz koyduktan
sonra kenarlarindan katlayip rulo seklinde sariniz ve dilimleyiniz. Hazirlamis oldugunuz serbeti kaynar
olarak servis tabaginin her tarafini saracak sekilde dokiintiz. Tatlinin iizerini tercihe gore ceviz veya
Antep fistig1 ile siisleyiniz. Tatliy1 taze ve sicak olarak servis yapiniz.

NOT: Uriiniin diger yiizeyinin cevrilmesi esnasinda tavaya tekrar yag siiriilmez. Her iki yiizeyi de
pisirilen tirtin, sillik ekmegi olarak tanimlanir. Sanlurfa Sillik Tatlisy; yore ile 6zdeslesen, uzun yillardir
bilinen ve yorenin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan serbetli tathdir.

(' GGRENCININ ADI-SOYADL: NUMARASI: X o] o200 )
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 |g
KRITERLERI VE On | Uygun Teknigi Temiz ve Zaman | | Servisve =
PUANLAMA Hazirhik Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi €22€t Sunum =
TAKDIR EDILEN PUAN
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C T owmeveomeemewiue

A. Asagidaki ciimlelerin basindaki bosluga ciimleler dogruysa (D), yanls ise (Y) yaziniz.

...) Sekerleme iirtinleri koku veren maddelerden uzak bir ortamda saklanir.

...) Bozdogan Cevizli Sucugu tatlsi, seklinin benzerligi nedeniyle sucuk olarak adlandirilir.
...) Bursa Kestane Sekeri, karamelize olmasi istenen bir tiriindiir.

...) Adana Halka Tatlis1 tereyagl bir tath cesididir.

...) Antakya Kiinefesi sicak olarak servis yapilir.

...) Cankir1 Yumurta Tatlisi, icinde bircok baharat bulunan, 6zel bir tathdir.

...) Adana Tas Kadayifi hamuru hazirlanirken yaz aylarinda 35-40 °C sicakliginda su eklenir
...) Gerede Saksak Helvasi yaparken sekerlenme olmamasi icin limon tuzu ilave edilir.

...) Osmaneli Ayva Lokumu, 20-21 °C sicaklikta muhafaza edilebilir.

© X NS A Wb R
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...) Aksaray inceelek Tatlisi, giinliik tiiketilen bir tiriindiir.

B. Asagidaki ciimlelerde verilen bosluklar: uygun ifadelerle doldurunuz.

11. Cankir1 Hosmerim Tatlis’'nin ayirt edici 6zelligi icine ..........cccvveennne koyulmasidir.
12. Mersin Cezeryesi'nde ........cccceoeerneene ana maddedir.

13. Burdur Ceviz Ezmesi dilimlenirken parcalanmamasi i¢in ........ccccocvvvenne. olmaldir.
14. Meyve sekerlemesinde .........c..cceeeenene. onlemek icin haslama suyuna %1 oraninda

sitrik asit eklenir.
15. Gerede Saksak Helvasi'nin ........cccccceeeeene ozelligi sert olmasi ve agizda erimesidir.
16. Cennet Camuru / Kilis Kaymakli Kirma Kiinefe servis yapilirken lizerine katmanlar halinde

........................ koyulur.

C. Asagidaki sorular1 dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

17. Asagidakilerden hangisi sekerlemelerin temel ham maddesinden biridir?
A) Aroma B) Jelatin C) Siit tozu D) Seker E) Yag

18. Asagidakilerden hangisi Tiirkiye’de cografi isaret tescili almis tath ¢esitlerinden biridir?

A) Akide sekeri B) Cezerye C) Fistik ezmesi D) Jole sekerleme E) Zerde

19.Asagidakilerden hangisi Tiirkiye’'de cografiisaret tescilialmis sekerleme cesitlerinden
degildir?
A) Cezerye B) Helva C) Lokum D) Marshmallow E) Pismaniye

20. Asagidakilerden hangisi Tiirk mutfaklarinda yer alan tath gruplarindan biri degildir?
A) Cikolata B) Hamur C) Meyve D) Siitli E) Tahil
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21. Sekerleme iiriinlerinde sicaklik ve nispi nem degerleri asagidaki seceneklerden

22.

23.

24.

25.

26.

hangisinde dogru olarak verilmistir?

A) Sicaklik 24 °C’'nin, nispi nem ise %50'nin tizerinde olmamalidir.
B) Sicaklik 22 °Cnin, nispi nem ise %60’1n lizerinde olmamalidir.
C) Sicaklik 18 °C’'nin, nispi nem ise %50'nin tizerinde olmamalidir.
D) Sicaklik 15 “C'nin, nispi nem ise %60’1n iizerinde olmamalidir.
E) Sicaklik 10 °C’'nin, nispi nem ise %60'1n lizerinde olmamalidir.

Hamurunun pisen yiizeyinin pismeyen tarafi icte kalacak sekilde katlanarak kizartilip
serbetlenen tath asagidakilerden hangisidir?

A) Adana Tas Kadayifi B) Antakya Kiinefesi

C) izmir Sambalisi D) Kilis Katmeri

E) Urfa Sillik Tatlis1
Antakya Kiinefesi ile ilgili asagidaki ifadelerden hangisi yanhstir?
A) Tuzsuz peynir kullanilir.
B) Kalayl bakir tepsilerde yapilir.
C) Kiigiik tepsilerde iicgen formda dilimlenir.
D) Sicak olarak servis yapilir.
E) Kremayla servis yapilir.

Asagida verilen tath ve serbet sicakligl eslestirmelerinden hangisi yanhgtir?
A) Adana Tas Kadayifi-Soguk

B) Aksaray inceelek Tatlisi-Sicak

C) Cennet Camuru / Kilis Kaymakli Kirma Kiinefe-Soguk

D) Izmir Sambalisi-Soguk

E) Urfa Sillik Tatlis1-Sicak

Asagidaki tathlarindan hangisinde pisirme islemi yapilmadan servisi yapilir?
A) Antep Fistik Ezmesi

B) Burdur Ceviz Ezmesi

C) Mersin Cezeryesi

D) Osmaneli Ayva Lokumu

E) Safranbolu Lokumu

icine 41 cesit baharat ve bitki karistirilarak hazirlanan, Osmanli zamaninda Sultan
Camii’'nin 6niinde kendiliginden toplanan halka dagitilan cografi isaret tescilli 6zel
tath asagidakilerden hangisidir?

A) Bartin Agda Tatlis1

B) Deva-i Misk Helvasi

C) Manisa Mesir Macunu

D) Safranbolu Lokumu

E) Tarakli Ugut Tatlis1
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8. OGRENME BiRIiMI

GIRIS

Ulkemizde verimli tarim topraklarinin bulunmasi ve tahil iiretiminin yaygin olmasindan dolay1
tahildan elde edilen un ve unlu mamullerin tretimi de fazladir. Genel olarak boélgelerimizde
ekmek, simit, ¢corek, kete, bazlama, pide, borek, nokul gibi, hamurdan elde edilen tiriinler
yorelerin kendine 6zgli malzemeleri ve geleneksel liretim metotlariyla iiretilmektedir. Bu
triinler; icerisinde kullanilan un, maya, tereyagy, siit gibi yore ile 6zdeslesmis yoresel lirtinlerin
kullanilmasi ve kendine 6zgii liretim metodu sayesinde diger {iriinlerden ayrilmakta ve cografi

isaret tescili almaktadir.

Kelime anlami “islenmemis altin” olan ve Sanhurfa’da siklikla yapilan baharathi kurabiye
kiiliinge, Dogu Anadolu, Dogu Karadeniz ve I¢ Anadolu Boélgesi basta olmak iizere diger
bolgelerimizde de siklikla tiiketilen yaglh hamur isi kete, Glineydogu Anadolu Bolgesi'nde 6zel
glinlerde hazirlanan ydresel ¢orek olan Kilice, bircok yérede bayram sofralarinda yer alan ve
mayali bir pogaca olan nokul, Tiirk mutfaginin geleneksel mayali ekmek cesitlerinden olan
bazlama, baz1 yorelerimizde tatli, bazi yorelerimizde ¢orek seklinde hazirlanan, ince yufkal
hamur isi kKatmer, genellikle I¢ Anadolu Bolgesi'nde kat kat acilan ¢itir hamurlar ile hazirlanan

yaglama cografi isaret tescilli hamur iiriinii ¢esitlerinden bazilaridir.

Hamur triinleri ve unlu mamuller cografi isaret tescilli gida tiriinlerinin igerisinde %16.4 tescil
orani ile 3. sirada yer almaktadir (Temmuz 2021 verileri-Ci Portali). Bu veriler; geleneksel
Tiirk mutfaginda, cografi bolgelerimizin genelinde hamurdan elde edilen {irtinlerin zenginligi

ve cesitliligini de gostermektedir.

8.1. Cografi Isaret Tescilli Hamur Uriinleri Hazirlama

Tirk Mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan hamur triinleri, TPE (Tiirk Patent Enstitiisii)
Cografi Isaret Portal’'nda “Firincilik ve Pastaciik Mamulleri, Hamur isleri, Tathlar” bashkl
irlin kategorisinde yer almaktadir. Tescil alma asamasinda iriinlerin oldugu géz 6nilinde

bulundurularak tescilli triinlerin sayis1 zaman icerisinde degismekte ve yeni tescillenen

urtlinler listeye eklenmektedir. 2021 y1l1 Agustos ayina ait cografi isaret tescilli hamur triinleri
Tablo 8.1'de verilmistir.

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Tiirk Patent Enstitiisiiniin Cografi Isaret Portal’'m (https://ci.turkpatent.gov.tr/veri-tabani) ziyaret

ediniz. Tiirkiye’'de “firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri ve tatlilar” {iriin grubu icerisinde yer

alan hamur trinlerinin giincel durumunu arastiriniz. Elde ettiginiz bilgileri arkadaslarinizla paylasiniz.
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Tablo 8.1: Cografi isaret Tescilli Hamur Uriinleri

o ok ot

1 |Adana Kol Boregi Mabhrec isareti Adana

2 | Afyon Agziacigi Mabhrec isareti Afyonkarahisar

3 |Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi Mense Ad1 Afyonkarahisar

4 | Aksaray Serbetli Pidesi Mabhreg isareti Aksaray

5 | Ak¢adag Koémbesi Mahreg Isareti Malatya

6 | Akcgakoca Mancarli Pidesi Mahreg sareti Diizce

7 | Ankara Simidi Mabhreg isareti Ankara

8 | Antep Kurabiyesi Mahreg Isareti Gaziantep

9 | Antalya Serpme Boregi Mahreg Isareti Antalya

10 |Antep Tirnakh Pidesi / Gaziantep Tirnakl Mahrec isareti Gaziantep
Pidesi / Antep Pidesi

11 |Bafra Nokulu Mabhreg isareti Samsun

12 |Bafra Pidesi Mabhreg isareti Samsun

13 |Bartin Tath Boregi Mabhreg isareti Bartin

14 |Batman Sam Boregi Mahreg isareti Batman

15 |Bayburt Ketesi Mabhreg isareti Bayburt

16 |Bayburt Siit Boregi Mahreg sareti Bayburt

17 |Beypazari Kurusu Mabhreg isareti Ankara

18 | Bolu Kabakli Gozlemesi Mahreg isareti Bolu

19 |Bolu Patatesli Ekmegi Mabhreg isareti Bolu

20 | Carsamba Pidesi Mahreg Isareti Samsun

21 | Cavuslu Ekmegi Mabhreg isareti Giresun

22 | Cankin Yoka (ince) Ekmek Muskasi Mahreg Isareti Cankir1

23 |Daday Etli Ekmegi Mabhreg isareti Kastamonu

24 |Emirdag Yumurtal Pidesi Mabhreg isareti Afyonkarahisar

25 |Erzurum Su Boregi Mabhreg isareti Erzurum

26 | Gaziantep Kuymagi / Antep Kuymag: Mahreg Isareti Gaziantep

27 | Gaziantep / Antep Sekerli Peynirli Boregi Mabhreg isareti Gaziantep

28 | Goyniuik Dik Borek / Goyntik Oklava Tatlis1 Mahreg Isareti Bolu

29 | Gumishane Sironu Mabhreg isareti Giimiishane

30 |Gimiishane Ekmegi Mahreg isareti Glmishane

31 |Izmir Kumrusu Mabhreg isareti [zmir

32 |izmit Simidi Mahreg Isareti Kocaeli

33 |Izmir Boyozu Mabhreg isareti [zmir

34 |Kalecik Ekmegi Mahreg isareti Ankara

35 | Kastamonu Simidi Mahreg isareti Kastamonu

36 | Kizilcahamam Bazlamasi Mabhreg isareti Ankara

37 |Konya Etliekmek Mabhreg isareti Konya

38 |Kiirtiin Arakdy Ekmegi Mense Adi Giimiishane
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39 |Maras Coregi Mahreg Isareti Kahramanmaras
40 |Mardin Kiligesi / Mardin Kilice Coregi Mahrec sareti Mardin
41 |Milas Tepsi Boregi Mabhreg isareti Mugla
42 | Nevsehir Simidi Mabhreg isareti Nevsehir
43 |Rize Baston Ekmek Mahreg Isareti Rize
44 | Sivas Katmeri Mabhreg isareti Sivas
45 |Sorgun Yaglisi Mabhreg isareti Yozgat
46 |Sirmene Pidesi Mabhreg isareti Trabzon
47 | Sanhurfa Agcik Ekmegi (Urfa Agik Ekmegi) Mahreg Isareti Sanlurfa
48 | Sanhwurfa Tirnakli Ekmegi Mahreg sareti Sanliurfa
49 | Savsat Ketesi Mabhreg isareti Artvin
50 |Terme Pidesi Mabhreg isareti Samsun
51 |Ulas Etli Pidesi Mahreg Isareti Sivas
52 | Urfa (Sanhurfa) Kiltingesi Mabhrec isareti Sanlurfa
53 Urfa (Sanlurfa) Lahmacunu (Kiymali Mahreg Isareti Sanlurfa
Ekmegi)
54 | Vakfikebir Ekmegi Mabhreg isareti Trabzon
55 |Yakakent Mantisi Mabhrec isareti Samsun
56 |Yozgat Parmak Coregi Mabhreg isareti Yozgat

Cografi isaret tescilli hamur {riinlerinden size uygun olan bir tanesini secerek evinizde
uygulayiniz. Uyguladiginiz {riintin tretim metodu ve {riinle ilgili deneyimlerinizi
arkadaslarinizla paylasiniz.

Tiirklerin eskiden beri beslenmeleri icin kullandiklari temel besin gruplari arasinda tahillar
onemli bir yer tutmaktadir. En ¢ok tiretilen ve tiiketilen tahil tiirti bugdaydir. Bugday genellikle
una cevrilerek tiiketilmektedir. Bugday unu, Tiirk mutfak kiilttirtinde ekmek yapiminda ¢ok
kullanilmaktadir. Ekmek; Tirk sofralarinin vazgecilmez, en ¢ok saygi goren ve baskosede
yerini almis besinidir. Tiirk toplumunda ekmegin dinsel bir niteligi de bulunmaktadir ve

ekmek kutsal bir yiyecek olarak goriilmektedir.

Tiirklerde genelde somun, bazlama ve yufka olmak tizere ii¢ tiir ekmek tiiketilmektedir.
Hatta cogu zaman icine konan bir ya da iki katikla ekmek bir 6gilin olarak tiiketilmektedir
Osmanli’da Bat1 tarzinin etkileri gortilmeye basladiginda ekmek tiretiminde de degisiklikler
meydana gelmistir. Eskiden ekmek yapiminda tas degirmenlerde 6giitlilen tam bugday ve
cavdar unu kullanilirken glintimiizde kepegi ve 6zii alinmis un kullanilmaktadir.

224




—/ HAMUR URUNLERI

8.1.1. Cografi isaret Tescilli Hamur Uriinlerinin Ayirt Edici Ozellikleri

Ulkemizde tescil almis ve alacak bir¢cok hamur iiriinii bulunmaktadir.

Adana Kol Boregi

Adana Kol Boregi, uzun yillardan beri kendine has iiretim
metodu ile liretilen ve yore ile tinlenmis bir borek tiirtidiir.
Adana Kol Boregi iiretiminde 6zel hamur agma ve katlama
yontemleri kullaniin Bu béregin i¢ harca kiymali ve
peynirli olmak iizere iki ¢esittir. Porsiyonlar1 10-12 cm
eninde ve 30-35 cm boyunda olacak sekilde hazirlanir.
Genellikle ac1 siis biberi tursusu ile servis yapilir (Gorsel
8.1). Kiymali Adana Kol Boregi tliretiminde dananin farklh
boliimlerinden elde edilen kiymalarin kullanilmasi da
miimkiin olmakla birlikte,genellikle dana kaburga, sirt
ve but etleri karisimindan elde edilen kiyma tercih edilir. Gorsel 8.1: Adana Kol Béregi
Kiymali i¢ har¢ta yalnizca mor kuru sogan kullanilir.

Peynirli Adana Kol Boregi tiretiminde de yalnizca tam yagh

taze beyaz peynir kullanilir. Hamurun bitkisel margarin ile

dinlendirilmesi ve el ile serpilerek (bir el ile ucundan olmak

lizere tutarak birden ve yan tarafa savururarak) acilmasi

sonrasinda 6zglin bicimde katlanmasi iiriine ayirt edici

ozellik kazandirir. Uriinde az miktarda tuz disinda baharat

kullanilmaz. Adana Kol Boregi yiizyillardir iiretim metodunu

ve icerigini korumustur. Uriiniin {iretim ydntemi, nesiller

boyu borek ustalarinin ciraklari egitmesi ile aktarilmistir.

Nevsehir Simidi

Nevsehir Simidi yore adi ile o6zdeslesmis firincilik
mamuliidiir. Uretim metodu ve dis gériiniisii ile farkhilasarak
yoreyle unlenmistir. Nevsehir Simidi Turkiye'nin diger
illerinde iretilen simit seklinden farkl, dikdortgene yakin
yuvarlak kenarli olarak tiretilir (Gorsel 8.2). Ayrica hamurun
mayalandirilmasinda Nevsehir ilinin ustalarinin hazirladigi
dogal giinliilk nohut mayasi kullanilir. Nevsehir Simidi'ne
seker ve tuz eklenmez. Nevsehir Simidi yedi ila on giine
kadar bayatlamadan tazeligini koruyabilir.

Gorsel 8.2: Nevsehir Simidi
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Gorsel 8.3: Rize Baston Ekmek

Gorsel 8.4: Sade Antep
Kurabiyesi

o

Gorsel 8.5: Fistikli Antep
Kurabiyesi

orsel 8.6: Sivas Katmeri
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Rize Baston Ekmek

Nesiller boyu Rize’de tretilmekte olan Rize Baston Ekmek;
hamurunun tretilmesi, sekillendirilmesi ve pisirilmesi ustalik
gerektiren bir ekmektir. Rize ili nemli bir iklime sahiptir ve
havadaki nem orani hamur isi iiriinlerin mayalanma miktari
ve pisme siiresinde degiskenlige sebep olmaktadir. Rize
Baston Ekmek, bu iklim sartlarinda kalitesini koruyabilmesi
ile Giinlenmistir. Rize Baston Ekmek; ince, uzun rulo seklinde
ve dikdortgen olup iicer veya dorder adet birlesik sekilde
pisirilir (Gorsel 8.3). Ozellikle usta el isciligi ile sekillenmesi
ve “pasa” adinda o6zel kiireklerle pisirilmesi ekmegin belirgin
ozelliklerindendir.

Antep Kurabiyesi

Antep Kurabiyesi; irmik, cografi isaret tescilli Sanlurfa
Sadeyag (Urfa Yagi), cografi isaret tescilli Antep Fistigi'min
erken hasat edilmesiyle elde edilen bozig fistig1, beyaz seker ve
un kullanilarak yapilan ve geleneksel iiretimde tas firinlarda
pisirilen kurabiyedir. Sade olanlar1 hilal seklinde, Antep Fistikli
olanlar1 ise diiz ve kisa sekildedir (Gorsel 8.4 ve Gorsel 8.5).
Serin ve kuru yerde 1 ay bozulmadan tazeligi ve tadini koruyan
Antep Kurabiyesi, Gaziantep’te bayramlarda mutlaka yapilir. Bu
sebeple sade Antep Kurabiyesi Gaziantep’te “bayram kurabiyesi”
olarak da anilir Antep Kurabiyesi'nin ayirt edici o6zelligi,
iceriginde Urfa Sadeyagl ile yorede “bozi¢” olarak tabir edilen
erken hasat edilmis acik renkli, meyve ici az gelismis ve parlak
yesil renkli Antep Fistigi’'nin kullanilmasidir. Bozig; Antep'te
temmuz ay1 sonlar1 ve agustos ayinin 15’ine kadar hasat edilen
cografi isaret tescilli Antep Fistiklarinin kabugundan ayristirilip
secilmesiyle elde edilen iirtindiir. Bu iiriin; kendine has aromasi
ve koyu yesil rengiyle baklava ve kurabiye yapiminda oncelikli
olarak tercih edilir.

Sivas Katmeri

Sivas katmeri; su, un, yag, yas maya, yumurta sarisi ve
tuzdan olusan unlu mamuldiir (Gérsel 8.6). Uriin, iceriginde
bulunan malzemelerin harmanlanmasiyla tuzlu bir lezzete
ve dikdortgen biciminde yassi bir sekle sahiptir. Sivas
Katmeri yorede 6zellikle sabah kahvaltilarinda ve glintin her
saatinde tliketilebilen yerel bir {riindiir. Sivas Katmeri yore
adi ile bilinirlik kazanmis 6nemli yoresel degerler arasinda
bulunmaktadir. Uriiniin hazirlanmasindaki tiim stirecler,
ozellikle yogurma ve pisirme teknigindeki bilgi ve birikim
nesiller boyu aktarilan 6nemli ayirt edici 6zelligidir.
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Ankara Simidi

Ankara Simidi; Ulkemizin diger yorelerinde iiretilen
simitlere gore daha ince, daha kiiciik, yogun pekmezli,
koyu renkli bir simittir (Gorsel 8.7). Genellikle sicak
tiiketilir. Ankara Simidi'nin koyu rengi yanik olmasindan
degil, pekmezleme isleminin biiyiik bir ustalikla yapilmasi
ve hamur lizerine yapismasi saglanan pekmezin yarattigi
esmerlikten kaynaklanir. Ankara Simidi'nin yapiminda,
uretimde kullanilan tizim pekmezinin pekmezleme islemine
hazirlanmasi, susamlarin kavrulmasi, hamurun yapilmasi,
bu hamurlarin pekmezlenmesi ve teknigine uygun bicimde
kavrulmus susama batirilmasi ile pisirilmesi agamalarinin
her biri biiytik ustalik becerisi gerektirir.

Gorsel 8.7: Ankara Simidi

Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi

Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi; Afyonkarahisar’a o6zgi
geleneksel tat olan, yapiminin her asamasinda 6zel usuller
gerektiren, bayatlama siliresi uzun olan, doyurucu ve
besleyici olan, katki maddesi kullanilmayan, sadece patates
ile cesnilendirilmis, eksi mayali, bliyiik, yuvarlak somun
seklinde ve kendine has kizarmis renkte bir ekmek ¢esididir
(Gorsel 8.8). Bu ekmegin iceriginde Afyonkarahisar ilinde
yetisen ekmeklik bugday unu, ilde yetisen patatesin
haslamasi, eksi maya, tuz ve su vardir. Ekmek, niteligini
tas firinda odun atesinin 1sisiyla yavas yavas pisirilerek
tamamlar. Bolgede yetisen ve ekmeklik olarak tabir edilen
patates, patates unu seklinde degil patates haslamasi
olarak kullanilir. Patates, hamurun fermantasyon siirecini
kisaltirken ekmegin bayatlama siiresini uzatir. Ayrica
bayatlama siirecinde olusan ufalanmay1 tamamen Onler,
elastik ve tok yapiyr silirekli korur. Haslanmis patates
ile ekmegin kimyasal yapisi degisir. Ekmek; ek katki
maddelerine gerek kalmaksizin vitamin, mineral ve
antioksidan agisindan zenginlesir.

Gorsel 8.8: Afyonkarahisar
Patatesli Ekmegi

Bolu Patatesli Ekmegi

Bolu Patatesli Ekmegi; ekmeklik bugday unu ve / veya tam
bugday unu ile Bolu'da yetistirilen patates (haslanmis)
kullanilip geleneksel mayalama yontemi ile mayalanarak,
220-250 °C sicakliktaki tas zeminli firinda kabuk
olusumundan sonra 180-200 °C’ye diistiriilen sicaklik ile
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Gorsel 8.9: Bolu Patatesli

Gorsel 8.10: Daday Etli Ekmegi

Gorsel 8.11: Glimiishane
Ekmegi
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Ekmegi

50-60 dakikada pisirilerek tretilen, bolgeye 6zgii bir ekmek
cesididir (Gorsel 8.9). Ge¢misi eskiye dayanan Bolu Patatesli
Ekmegi, anneden kiza gegen bir miras niteliginde geleneksel
bir tiretim sekline sahiptir ve Bolu mutfak kiiltiriiniin 6nemli
bir parcasidir. Bolu’da yorenin gen¢ kizlarinin evlenirken
giydikleri geleneksel kiyafet olan li¢ etegin tlizerinden bel
kismina dolanan “kusak” igine annelerinin, kendi annelerinden
alip yillarca besleyip kullandig, yillar boyunca nesilden nesile
aktarilan, yillanmis eksi ekmek mayasini yerlestirdikleri
bilinmektedir.

Daday Etli Ekmegi

Daday Etli Ekmegi; incecik acilmis yufka i¢ine kiyma, sogan
ve baharatlardan olusan harcin konulmasi ve odun atesinde
pisirilmesiyle yapilan kapali pidedir (Gorsel 8.10). Daday
Etli Ekmegi; firincilarin 1950°li yillarda kdy ekmegi yapilan
firinlarda, kiramadiklari arkadaslari ve kendileri icin yaptiklar
simit hamurunun icine kiyma, baharat ve sogan karisimini
koyup pisirerek, iizerine tereyagi siirerek hazirlamalariyla
ortaya ¢cikmistir. Etli ekmegin begenilip herkes tarafindan talep
edilmesiyle birlikte 1965 yilinda sadece bu ekmegi yapmak
tizere ilk Daday Etli Ekmegi firin1 kurulmustur. Kastamonu
yaylalarinda yetisen, kekikle beslenen biiyiik bas hayvanlarin
etlerinden [gerdan (%10), dos (%10), kaburga (%20), but
(%60)] olusan yarim yagh kalin kiymadan hazirlanmasi, 6zel
tas firinlarda odun atesinde pisirilmesi, hamurunda eksi maya
kullanilmasi Daday Etli Ekmegini digerler ekmeklerden farkl
kilmaktadir.

Giimiishane Ekmegi

Gimiishane Ekmegi; ekmeklik bugday ununun su, yas ekmek
mayast ve %15-30 eksi hamurla karistirilmasiyla yapilan
bir ekmektir (Gorsel 8.11). Ekmek hamuru yoreye 6zgii tas
firinlarda pisirilir. Tas firinlar, tamamen ¢amur ve tastan
birlestirilen, 6nden bacali firinlar olup yoredeki tas firin
ustalarinca yapilir. Firinin tist kubbesi daralan bir ¢apla oriilen
tas veya kiremitlerden olusmaktadir. Firinin tabani yine dogal
tastir. Tas firinlarda ¢am, koknar, mese gibi orman irini
odunlar yakilir. Giimiishane Ekmegi aromatik o6zelligini ve
lezzetini buradan alir. Glimiishane Ekmegi yuvarlak sekillidir
ve ekmegin olup ekmegin agirhigi 2-5 kg arasinda degisebilir.
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Kalecik Ekmegi

Kalecik Ekmegi, un ve eksi maya-yas maya karisimi ile yapilan
yoresel bir ekmektir (Gorsel 8.12). Bolgede uzun yillardir
tiretilmekte olan {iriin, yalnizca tas firinlarda pisirilir. Kalecik
Ekmegi yapiminda kullanilacak mayali hamur; elenmis un, eksi
maya, yas maya, tuz ve sukarisimiile elde edilir. Ekmegin kendine
has yumusaklikta olmasi icin hamurun kulak memesinden daha
yumusak bir kivamda, hafif civik olacak sekilde hazirlanmasi
gerekir. Hazirlanan hamurdan ayrilan bir parga, bir sonraki
giiniin eksi mayasi olarak kullanilir. Kalecik Ekmegi, yapiminda
kullanilan eksi maya sayesinde kendine 06zgii tat ve yapiyl
kazanir. Uretim teknigine uygun hazirlanan hamur, ustanin el Gorsel 8.12: Kalecik Ekmegi
becerisiyle yuvarlak bir sekil alacak sekilde elle tapislanarak logosu

(hamura hafif sekilde vurarak) pisirilmeye hazir hale getirilir.
Kalecik Ekmegi odun atesinde, tas firinda pisirilir.

Kastamonu Simidi

Kastamonu Simidi; bugday unu, su, tuz ve yas ekmek mayasinin
karisimdan yapilan hamurun 20-25 dakika dinlendirilmesi,
fitil haline getirilmesi, baglama yapilmasi, icerisinde kaynar
durumda elma pekmezli veya iiziim pekmezli su bulunan
kazanda muamele edilmesi ve odun firininda pisirilmesi ile
elde edilen yoresel bir triindir (Gorsel 8.13). Kastamonu
Simidi, susam icermemesi nedeniyle “kazan simidi”, “sade
simit”, “susamsiz simit” ve “kel simit” olarak da bilinmektedir.
Uriiniin ayirt edici 6zellikleri; simit hamurunun dayanma giicii
yani sertligi, fitil halindeki hamurun baglanma yontemi (Gorsel
8.14- 2 ve 3 numara), liriiniin susamsiz olmasi, ylizeyinin parlak,

kalin ve gevrek bir kabuga sahip olmasidir (Gorsel 8.14).

Gorsel 8.13: Kastamonu Simidi

O, ®

Gorsel 8.14: Kastamonu Simidi yapim asamalari
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Gorsel 8.15: Kizilcahamam
Bazlamasi

Gorsel 8.16: Sorgun Yaglisi

Gorsel 8.17: Siirmene Pidesi
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Kizilcahamam Bazlamasi

Kizilcahamam Bazlamasi’nin en onemli 06zelligi esnek ve
yumusak dokusunu uzun stire korumasidir. Kizilcahamam
Bazlamasi iretim tarihinden itibaren 7 giin igerisinde
tiiketilmelidir. Bazlamanin boyutu Kizilcahamam yoresine
ozgidiir. Kizilcahamam Bazlamasi'nin cap1 25-28 cm, kalinligi ise
3-4 cm arasindadir (Gorsel 8.15). Pismis bazlamanin net agirlig
ise 380-430 g arasindadir. Geleneksel olarak Kizilcahamam suyu
kullanilarak yapilan Kizilcahamam Bazlamasi katki maddesi
icermez.

Sorgun Yaglisi

Sorgun Yaglis;; un, su, hazir ekmek mayasi, eksi maya, tuz,
bitkisel margarin / tereyagi ve yumurta kullanilarak yapilan,
en az 7 kattan olusan ve yagh kagidin lizerinde tas tabanh
firinlarda odun atesiyle pisirilen ekmektir (Gorsel 8.16). 25
cm capinda daire seklinde ya da 21 cm yiikseklik ve 30 cm
genislikte elips seklinde tiretilir. Uriiniin iizerine istege bagh
olarak susam ve c¢orek otu serpilebilir. Sorgun Yaglisi’'nin
tretiminde hazir mayanin yani sira belli bir miktarda eksi
mayanin da kullanilmasi triine kendine has bir tat verir.

Siirmene Pidesi

Sirmene Pidesi 1940’1 yillardan beri Siirmene ilgesinde
yapilan bir pidedir. Uriin, elle dairesel agilan hamura
yoreye 6zgl tatlardan koy peyniri (tuzlu peynir) ve tereyagi
eklenerek hazirlanir (Gorsel 8.17). Stirmene ilgesinde sadece
yorenin mera ve yaylaklarindan veya buralarda bicilen otlarin
kurutulmasiyla elde edilen yemlerle beslenen hayvanlarin
slitlerinden hazirlanan peynir ve tereyagi kullanilmasi tirtiniin
en onemli 6zelliklerindendir. Tas firinda pisirilen Stirmene
Pidesi'nde kullanilan ve yorede tuzlu peynir veya kdy peyniri
olarak bilinen peynir; hafif sari-kirmizi renkte, olgunlasmis
peynirin sit kokusuna sahip kiiclik ve biiylik parcalar
halinde olan bir peynirdir. Bu peynir, kolot ve civil peynirinin
karisimindan olusur. Kolot peyniri yapilirken Siirmene
ilcesinde yetistirilen ineklerin sttii yagsiz sekilde alinir ve
eksitilir, hafif ateste elastik hale gelene kadar karistirilir. Elde
edilen teleme tiilbentle siiziiliir. Siiziilen peynire oklava ile
tekerlek bi¢imi verilir. Civil peyniri ise Slirmene ilcesinde
yetistirilen inek siitiinlin Kkestirilmesiyle olusan kiiciik
parcacikli peynirdir. Siirmene Pidesi, iceriginde bulunan
yogun yag tadi sebebiyle genellikle ekmekle tiiketilir.
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Terme Pidesi

Terme Pidesi'ni diger bolgelerde iiretilen pidelerden
ayiran oOzellikleri; pidenin acik olarak pisirilmesi, i¢inin
bolca katilmasi, kullanilan malzemelerin tamamen dogal
olmasidir. Ayrica lretim teknigi ve ustallk da friine
onemli ol¢iide farklhilik katmaktadir. Bu fark, Terme Pidesi
ve farkli bolgeden gelen herhangi bir pide lezzet olarak
karsilastirildiginda daha iyi anlasili. Pide genellikle biitiin
olarak servis yapilir (Gorsel 8.18).

Vakfikebir Ekmegi Gorsel 8.18: Terme Pidesi

Vakfikebir Ekmegi, yoresine ait olup tilkemizde eksi hamur
yontemiyle tretilen ve iilke genelinde yaygin olarak tiiketilen
bir ekmek ¢esididir (Gorsel 8.19). Bu ekmegin eksi hamur
metoduyla yapilmasinin yami sira diger tipik o6zellikleri;
kalin ve sert kabuklu, iri gozenekli, islem siiresinin uzun ve
toleransinin yiiksek olmasi, daha aromatik, daha kaliteli,
yiksek hacim ve gramajda olmasi, ge¢ bayatlamasi ve
pisirme sicakliginin diisiik olmasidir.

Vakfikebir Ekmegi'ni diger ekmeklerden ayiran en dnemli
ozellik, iceriginde kullanilan eksi mayadir. Bu eksi maya,

hamurdan elde edildigi i¢in kati eksi maya olarak adlandirilir.

Gorsel 8.19: Vakfikebir Ekmegi

Hamur eksitilerek elde edilen maya, ekmegin tadini ve
yapisini 6zgln kilmaktadir. Odun atesinde pistigi ve eksi maya
kullanilarak yapildig1 igin bu ekmegin kendine has bir lezzeti
vardir. Eksi maya ile yapilan ekmekler iyi kabarir, ge¢ bayatlar.

Yozgat Parmak Coregi

Yozgat Parmak (Coregi; un, tuz, su, maya ve eksi maya
kullanilarak iiretilen, tas firinda odun atesiyle pisirilen ve
katki maddesi icermeyen bir ¢orektir (Gorsel 8.20). Coregin
tiretiminde kullanilan eksi maya, bir giin 6énceki parmak
¢orek iretimi icin hazirlanan hamurdan elde edilir. Eksi
maya Yozgat Parmak Coregi'ne kendine 6zgti tad1 kazandirir
ve pisme sirasinda kalin kabuk olusturarak parmak ¢éregin
citir olmasini saglar. Yozgat Parmak Coregi’'nin tiretimi ustalik

becerisi gerektirir. Gorsel 8.20: Yozgat Parmak Coregi
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Yayla kiiltiiri geregi hayvancilikla ugrasan ve ilkbaharda yaylaya ¢ikan aileler 2-3 giin siiren
yayla yolculugu yapmaktaydilar. Bunun dogal sonucu olarak 2-3 giin boyunca bayatlamayan
ekmege duyulan ihtiyac tas firin ekmeginin icadina yol agmistir.

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Yasadiginiz bolgede bulunan cografi isaret tescilli hamur iirtinlerini ve bu tirtinlerin ayirt
edici 6zelliklerini arastiriniz. Edindiginiz bilgileri arkadaslarinizla paylasiniz.

8.2. COGRAFI ISARET TESCILLI HAMUR URUNLERININ SERVIiSINi YAPMA

Tiirk Mutfaginin geleneksel yiyecekleri olan hamur iirtinleri, liretilen bolge ve yorelere 6zgii
servis sekilleriyle sofralarda yerini alir Manti, borek, simit, ekmek, kete, bazlama, pide gibi
cografi isaret tescilli hamur irinlerini diger triinlerden ayiran ve tescil almalarini saglayan
onemli etkenlerden birisi de iiriinlerin kendilerine 6zgii sunum sekilleridir. Cografi isaret tescilli
hamur trinlerinin servise hazir hale getirilmesi ve sunumu iiretim metodunda bir biitiin
olarak degerlendirilmelidir. Ornegin Bafra Nokulu, Kizihrmak Deltas’'nda biten baz1 yoresel
otlarin oriilmesiyle yapilan “Bafra Zembili” ad1 verilen yoresel sepet icerisine dizilerek servis
yapilmaktadir. Giiniimiize kusaklar boyunca aktarilarak ulasan Urfa Kiliingesi ise icerisinde
kullanilan malzemelerin olusturdugu farklilik ile birlikte tahta kaliplar ile stislenerek gorselligi ve
sunumu On plana ¢ikaran, yorede yapilan bakir kaplar igerisinde servis yapilan 6zel bir iirtindiir.

Cografi isaret tescilli bircok hamur {riint; ayn1 zamanda yorede yetistirilen ve elde edilen
yogurt, tereyagl, peynir, tursu, baharat gibi yoresel triinlerle birlikte servis yapilmaktadir.
Ornegin Milas Tepsi Boregi yorede elde edilen siitlerden yapilan siizme yogurt ile; Bayburt
Ketesi, Savsat Ketesi, Kizilcahamam Bazlamasi, Daday Etli Ekmegi, Bafra Pidesi yorede elde
edilen tereyag ile; Izmir Boyozu haslanmis yumurta ile birlikte servis yapilmaktadir.

Tescilli hamur triinlerinin yaninda ayrica geleneksel yontemlerle hazirlanan bazi icecekler de
servis edilmektedir. Ayran, boza, salgam suyu, sira, serbet ve surup gibi bazi yoresel icecekler
de TPE tarafindan cografi isaret tescili almistir.

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Cografi Isaret tescili alan alkolsiiz icecekleri arastirip edindiginiz bilgileri arkadaslarinizla
paylasiniz.
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¢ > demet maydanoz

¢ 1> demet dereotu

¢ 7> demet 1spanak

¢ 7> demet pazi

4 % demet pancar yapragi

COGRAFi ISARETIN ADI MILAS TEPSi BOREGI

COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR MUGLA ILi

TESCIiL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR ISLERI, TATLILAR
e w

Hamuru i¢in * 1, demet taze soganin yapraklari

* 2 adet yumurta ¢ %> demet pirasa yapragi

*Un ¢ %> demet marul yapragi

* Tuz * 15 demet kiskincik, kapgik, dalgan,

% Su . kus yiregi, koremen, labada,

I¢ Malzemesi kerdime (tere) otlar:

e Milas ¢okelegi
Boregin Uzerine Siirmek icin
¢ 1 adet yumurta

* Milas zeytinyagl Gorsel 8.21: Milas Tepsi Boregi

O 0 O U WIN =

(ST
)

. Sebzeleri bol su ile yikayip temizleyiniz ve siizgecten gecirerek sebzelerin sularini siiziiniiz.
. Yikadiginiz sebzeleri 0,5 cm biytikligiinde dograyiniz.

. Dogradiginiz sebzelerle birlikte ¢okelek peynirini iyice karistiriniz.

. Yumurtalari bir kabin igerisinde kontrollii sekilde kiriniz.

. Yumurtalarin Gizerine sirasiyla un, tuz ve 1lik suyu ekleyip karisimi kivama gore yogurunuz.
. Yogrulan hamuru en az 30 dakika dinlendiriniz.

. Dinlendirdiginiz hamuru bezelere ayirarak pisirilecek tepsi buyiikliiglinde ag¢iniz.

. Tepsinin tabanina 3 adet yufka seriniz.

. Yufkanin lizerine 6nce zeytinyagini stiriiniiz, daha sonra i¢ harci esit miktarda serpiniz.

. Bir kat daha yufka sererek har¢ koyunuz ve yufkalar bitene kadar bu sekilde devam ediniz.
. Yumurta ve zeytinyagindan olusan karisimi hazirlayip son yufkanin iizerine siiriiniiz.

172,
13.

Boregi baklava dilimi ya da kare seklinde kesiniz.
Boregi odun firini ya da elektrikli firinda kontrolli sekilde pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Milas Tepsi Boregi'ni siizme yogurt ile servis yapiniz.

NOT: Milas Tepsi Boregi; hazirlanisinda kullanilan, Milas yoresinde bahcelerde dogal olarak yetistirilen

otlar, Milas yoresine ait ¢cokelek peyniri ve Milas ilce sinirlari icinde yetisen memecik tiirti zeytinlerden

elde edilmis, serbest asitlik degeri %1’den kii¢lik zeytinyag1 sebebiyle ayirt edicilik kazanmistir ve bu
yoniiyle Milas ilcesi ile siki bir baga sahiptir.

(' GGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: X o] )20 )
DEGERLENDIRME 10 20 Ll C 30 20 g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servisve | &
PUANLAMA Hazirhk | Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | &
TAKDIR EDILEN PUAN
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COGRAFI iSARETIN ADI URFA (SANLIURFA) LAHMACUNU (KIYMALI EKMEGI)
COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI
COGRAFI SINIR SANLIURFA ILI
TESCIiL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR ISLERI, TATLILAR
| MALZEMELER
- T ~
30 adet Urfa Lahmacunu i¢in
¢ 1 kg yagh kiyma *9gtuz
e 6 tane iri sogan ¢ 500 g taze kirmizibiber
¢ 50 g domates salcasi e115ccsu
¢ 80 g Sanhurfa Biberi (isot) e 2 adet ufalanmis ceviz ici
i\l ) Gorsel 8.22: Urfa (Sanlurfa Lahmacunu

| URETIMMETODU 27 FRRNF

1. Zirhla veya makinede ince kiyilan kuru sogan ve taze kirmizibibere isot, tuz ve domates salgasi ekleyiniz
(Domates salcasi icin Frenk suyu denilen ev salgasi veya konserve sal¢a kullanilabilir.). Karisima,
zirhla ¢ekilen kiyma, su ve tercihe gore ceviz ekleyip iyice karistiriniz.

2. Hazirladiginiz i¢ harci mayasiz hamur tizerine esit miktarda seriniz.

3. Lahmacunu odun atesinde kontrollii sekilde pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Urfa Lahmacunu’nu mevsimine gore limon, maydanoz, turp, nane, kézlenmis patlican

(yoredeki adiyla “6lii balcan”) ve ayran ile servis yapiniz.

NOT: Urfa Lahmacunu; yapiminin uzun zaman almasi, zahmetli olmasi, ustalik gerektirmesi ve
lezzetiyle Tiirkiye genelinde taninmis olup iiriiniin yapiminda kullanilan etin Urfa’da yetisen ivesi irki
koyunun eti ve kullanilan biberin ise Sanliurfa Biberi (isot) olmasi ayirt edici 6zelliklerindendir. Urfa
(Sanliurfa) Lahmacunu'nda (Kiymali Ekmegi) kullanilan kiymanin toplam iiriin miktar: icerisindeki

orani %35’ten az olamaz.

CGGRENCiNiN ADI-SOYADI: NUMARASI: X o] o200 )
DEGERLENDIRME 10 20 10 10 30 20 g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servisve | &
PUANLAMA Hazirhk | Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | 2
TAKDIR EDILEN PUAN

Yaklasik 5000 y1llik bir ge¢mise sahip olan ve Arapga’da “lahm @i macin” yani et ve yogrulmus hamur
anlamina gelen lahmacun; Evliya Celebi'nin comertlik, misafirperverlik ve dostane insanlariyla andigi,
yedi peygambere ev sahipligi yapan Sanliurfa’da taziye evinde kebap ve kadayifla birlikte, gelenlere
ikram edilen yemeklerden birisidir. Gegmiste lahmacunun i¢i evde evin kadinlari tarafindan hazirlanir
ve Urfalilar evinin disinda lahmacun yemezdi. Lahmacunun igerisine koyulan malzemelerden Sanliurfa
Biberi (isot), Frenk suyu yani domates salcas1 damlarda kurutulur, her evin esrafinca iretilirdir.
Giintimiizde Urfa Lahmacunu ev disinda da yapilan, lokantalarda tiiketilen geleneksel bir yemektir.
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COGRAFI iSARETIN ADI ANTALYA SERPME BOREGI

COGRAFI ISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR ANTALYA iLi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR iSLERI, TATLILAR

— I

Hamuru igin

¢ 10 kg un (baklavalik veya boreklik un)
¢ 250-300 g tuz

¢ 5-61su

* 500 g tereyag1 veya 1| aycicegi yagi
Kiymal1 i¢ Malzeme icin

¢ 500 g dana kiyma

e 2 adet kuru sogan

¢ 1> demet maydanoz

¢ 1 cay kasig1 tuz

¢ 1 cay kasig1 karabiber

Peynirli i¢ Malzeme i¢in

¢ 500 g tuzsuz lor peyniri

e 15 cay bardag siit

Gorsel 8.23: Antalya Serpme Boregi

1.

Un, tuz ve su karisimini kulak memesi kivamina gelene kadar 7-10 dakikalik aralarla dinlendirerek

2-3 defa yogurunuz. Hamuru silindir haline getirip terazide tartarak 120 g’'lik bezeler yapiniz.

. Bezeleri yaglanmis tepsilere dizip, bezelerin Gizerini aycicegi yagi ile yaglayip streg film ile kapatiniz.

Hamurlar1 buzdolabinda bir giin bekletiniz.

. Dinlenen bezeleri tuzlu tereyagi veya aycicegi yagi karisimi ile yaglayiniz.

4. Yagladiginiz bezeleri mermer tezgahin tizerinde, bir tabak capinda (12-25 cm) daire seklini alincaya

kadar merdane ile buytitiiniiz. Hamurun ortasinin kenarlarina gore biraz daha kalin olmasi gerekir.

. Hamuru oklava veya merdane kullanmadan 6-7 defa havada savurarak kagit inceliginde aciniz.

6. Ic malzemenin hazirlanisi: Antalya Serpme Boregi esas olarak kiymali ve peynirli olmak iizere iki

sekilde tiretilir.

. Kiymali i¢ malzeme icin sogan ve kiyma ayr1 ayri tavalarda kavrulup sonradan ikisi birlestirilir ve 5

dakika daha birlikte kavrulur. Kiymanin tizerine karabiber, maydanoz ve tuz eklenir.

. Peynirli i¢ malzemesi i¢in tuzsuz lor peyniri siit ile inceltilerek peynirin yogunlugu azaltilir. Diger

malzemeler ise tek basina ya da soganla kavrularak hazirlanabilir.




e 3
9. Ince bir sekilde agtiginiz hamuru, kenarlarini gcekerek tezgah lizerine yerlestiriniz. Actiginiz hamuru

once alt tarafindan ortaya dogru, sonra iki yan tarafindan ortaya dogru katlayarak hamurun icine i¢
harci koyunuz.

10. Her biri 120-130 g olan ve 50-60 cm ¢apinda ag¢ilan hamurlarin i¢ine 60-80 g kiymali harg, 100-120 g
peynirli harg ya da tercih edilen diger har¢lardan goz karari1 koyunuz.

11. Once iist taraftan daha sonra alt taraftan karsihikli kenarlar1 katlayarak hamuru dikdértgen olacak
sekilde kapatiniz.

12. Hazirladiginiz borekleri, sacdan yapilan yaglanmis tepsiye dizerek 200-220 °C’de 1s1tilmis firinda,
alt1 ve iistii kizarana kadar en fazla 10 dakika pisiriniz. Pisen serpme boregi dilimleyerek sunuma
hazir hale getiriniz.

SERVIS SEKLI: istege gore peynirli hazirlanan béregin iizerine pudra sekeri serperek servis yapiniz.
\ J

NOT: Antalya Serpme Boregi Antalya ile 6zdeslesmis, yorede diiglinlerde, mevlit ve cenazelerde
sunulan 6zel bir borektir. Eskiden fitir borek olarak adlandirilan bu boregin ¢ikis noktasinin ramazan
ayalarinda fitre ¢ikarip dagitma gelenegi oldugu ve bolge kiiltiirtinde sadaka niyetiyle ikram olarak
sunulan bir yiyecek oldugu bilinir.

(' GGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: X o] o] 20.. )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 10 30 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN

Akdeniz mutfak kiiltiirtinii incelemek i¢in bolgeyi dogu ve bati olarak ikiye bolmek gerekir. Bolgenin
batisinda bulunan Isparta ve Burdur gibi illerdeki mutfaklarda baharatlarin kullanilmadigi sade yemeklerin
¢oklugu dikkat ceker. Bu yoniiyle bu yoreler orta Anadolu’nun beslenme diizeni ile uyumlu bir mutfak
kiiltiirii sergiler. Bu yorelerde makarna, borek gibi hamur isi lezzetleri ile tarhana gibi geleneksel

lezzetler yogun olarak tiiketilir. Antalya dolaylarinda ise Girit mutfak kiiltiiriiniin etkileri gorilir.

Piyaz, cesitli mezeler, tarator gibi yiyecekler Girit mutfagindan bdlge mutfagina gegmistir. Bélgenin
dogusuna yaklastikca yemeklerdeki ac1 ve baharat orani da yiikselmektedir. Daha acili, daha bol salgali
ve baharatli yemekler buradaki mutfak kiltiiriiniin Arap ve dogu mutfagindan etkilendiginin bir

gostergesidir. Bu etkinin en yogun goriildiigii iki sehir ise Kilis ve Hatay’dir.

236



[r 3

COGRAFI iSARETIN ADI ERZURUM SU BOREGI

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR ERZURUM ILI

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR iSLERI, TATLILAR

Hamuru i¢in

¢ 12 adet yumurta

e 45 gtuz

¢ 5 g limon suyu

* 900 g 6zel amach (boreklik)
bugday unu

Peynirli Harg igin

e Erzurum Civil Peyniri

e Maydanoz

— QR

J Gorsel 8.24: Erzurum Su Boregi logosu

 omerimmErony

. Genis bir kaba 12 adet yumurtay1 kontrolli sekilde kiriniz.Yumurtalarin iizerine tuz, limon suyu ve
6zel amach (boreklik) bugday ununu yavas yavas ilave ederek hamuru hazirlayiniz.

. Hamuru kulak memesi kivamina gelene kadar en az 40 dakika yogurunuz. Hamuru 12 pargaya
ayirarak kesiniz.

. Kesilen hamurlarin iki pargasi tepsinin altina ve {istiine serilecek yufkay1 olusturacagi i¢in bunlari
diger parcalardan daha biiyiik kesiniz.

. Kestiginiz hamurlari 30 dakika kadar dinlendirdikten sonra merdane yardimiyla biiyiitiintiz. Hamurlari
un kullanarak ve oklava yardimiyla 2-3 mm kalinligina gelene kadar incelterek aginiz.

. Yuvarlak borek tepsisinin icini tereyagiyla yagladiktan sonra acilan yufkalardan ilkini haslamadan
ve tepsinin kenarlarindan tasacak sekilde tepsiye seriniz, yufkanin iizerine tereyagi gezdiriniz.

. Diger on yufkayi sirasi ile tuzlu kaynar suda haslayiniz.

. Haslanan yufkalar1 kaynar sudan ¢ikarinca icinde soguk su bulunan tencereye atarak soklayiniz
sonra hizlica soguk sudan cikarip elle sikarak temiz bir bezin iizerine seriniz ve yufkalarin suyunu
iyice aliniz.

. Suyu alinan bes adet haslanmis yufkay1 aralarina tereyagi siirerek ve biizerek pileli sekilde tepsiye

seriniz.
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9. Biri haslanmamis diger besi haslanmis toplam alt1 adet yufkadan sonra Erzurum Civil Peyniri ve
maydanozdan olusan i¢ malzemeyi koyup malzemelerin tizerine tereyagi gezdiriniz.

110. Kalan bes haslanmis yufkayi, aralarina tereyagi serperek ayni sekilde tepsiye seriniz.

11. Biiyiik acilan ve haslanmadan bekleyen son yufkayi tepsinin tizerine kapatiniz. Yufkalarin yanlarini
| bastirarak kapatip ilizerini tereyagi ile yaglayiniz.

12. Boregi, ocak lizerinde kisik ateste yaklasik 25 dakika boyunca cevirerek esit sekilde kizartiniz.
113. Boregin ilk ytizii yaklasik 15 dakika kizardiktan sonra boregi tepsi igerisinde ters geviriniz ve yaklasik
| 10 dakika boyunca ocak tizerinde ¢evirerek pisiriniz

| SERVIS SEKLI: Béregi sicak ya da soguk olarak servis yapiniz.

NOT: Erzurum Su Boregi'nin yapiminda 116 tescil numarasi ile cografi isaret tescili almis Erzurum
Civil Peyniri kullanilir. Erzurum Civil Peyniri'nin kullanilmasi sayesinde Erzurum Su Boéregi, kendine
0zgii tat ve yapiy1 kazanir ve Erzurum Civil Peyniri'nin yagsiz bir peynir olmasi sebebiyle boregin tekrar

1sitilmasi gerektiginde ransit (aci) tat olusmaz.

(| GGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: X o] )20 )
DEGERLENDIRME |10 20 10 = =0 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman L ' Servis ve %
PUANLAMA Hazirhk | Kullanma | Diizenli Calisma | Kullanimi €22€t| Sunum =
TAKDIR EDILEN PUAN

Erzurum ili; konumu itibariyle Erzincan, Bayburt ve Giimiishane gibi civar iller ile iran, Rusya ve
Kafkaslar gibi farkli medeniyetlerin mutfak kiiltiiriinden etkilenerek zengin bir mutfak kiiltiirtine
sahip olmustur. Bu mutfak kiiltiirtiniin olusmasinda dogal kosullar ve iklim gibi faktorlerin etkisi goz
ard1 edilemeyecek kadar fazladir. ikliminin sert olmasi ve kisin Kar értiisiiniin uzun bir siire yerden
kalkmamasi gibi hususlarin Erzurum mutfak kiiltiiriinde insanlarin cabuk bozulmayan ve uzun siire
dayanabilen et, bakliyat, tahil, hayvansal yaglar, yazdan hazirlanan kurutulmus sebze ve meyvelere

yonelmelerine sebep olmustur.
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COGRAFi iSARETIN ADI RIZE SIMIDI

COGRAFI iISARETIN TURU MAHREC ISARET]

COGRAFI SINIR RIZE iLi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR ISLERI, TATLILAR
O mAZEMELER

¢ 50 kg bugday unu

¢ 20 g yas maya

¢ 900 g tuz

o Uziim pekmezi (Isabella kokulu iiziim)
e Su

\ J Gorsel 8.25: Rize Simidi

. Un, maya, tuz ve suyu karistirarak yogurunuz.
. Hamuru yogurduktan sonra 1-2 saat dinlendiriniz.

. Dinlenen hamuru yuvarlayarak 65 g’'lik parcalara boliiniiz.

1

2

3

4. Parcalart fitil haline getirip uglarini birlestirerek simit sekline getiriniz.

5. Simit hamurlarinmi 10 dakika dinlendirmeye birakiniz.

6. Simitleri kaynayan suda 1-2 dakika haslayarak 5 dakika dinlendirmeye birakiniz.

7. Haslanmis simitleri, yar1 yariya oranda su ile karistirilan ve soguk olarak bekletilen iiziim pekmezine
batiriniz.

8. Simitlerin lizerindeki pekmez kuruduktan sonra simitleri kara firinda 7-10 dakika pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Simitleri sicak ya da soguk olarak servis yapiniz.

NOT: Rize Simidi’'nin iilkemizde diger illerde tretilen simitlere gore ayirt edici 6zellikleri; susamsiz
yapilisy, pisirilmeden 6nce yorede yetisen kokulu tiziimden yapilan bir pekmeze batirilmasi, tizim
pekmezinin, Girtinin her tarafinin esit sekilde pismesini saglamasi, iiriiniin firinlanmadan 6nce kisa
stireli haglanmasi ve ¢cam ya da kestane agacindan yapilan “pasa” denilen tahtalarda dinlendirilmesidir.

(' GGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: )C o] )20 )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 8 =0 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman L t Servis ve %_
PUANLAMA Hazirlk | Kullanma | Diizenli Calisma | Kullanimi €22€t Sunum =
TAKDIR EDILEN PUAN
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g

e Yaklasik 500 g eritilmis tereyagi

e Yaklasik 1 yemek kasigi kuru
maya veya 1 kibrit kutusu kadar
yas maya (tercihe gore)

» 1 yemek kasig1 tuz

e 2-2,5 kg bugday unu

ic Malzemesi i¢in

e Yaklasik 500 g tereyagi

COGRAFI iSARETIN ADI BAYBURT KETESI

COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR BAYBURT iLi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR iSLERI, TATLILAR
oz w

e 1lsut e 1 kg bugday unu

Uzeri i¢in
¢ 8-10 adet yumurta
sarisi

¥, Gorsel 8.26: Bayburt Ketesi

1.
28
3.

8.

Mayay1 yarim su bardagi 1lik suda eritiniz.

Mayanin iizerine siit, yaklasik 500 g eritilmis tereyagi ve tuzu ilave ederek malzemeleri karistiriniz.
Malzemelere bugday ununu da yavas yavas ilave ederek orta sertlikte bir hamur elde edene kadar
yogurunuz.

. Hamurun tizerini kapatarak 30-40 dakika mayalanmaya birakiniz.
. I¢ malzemesi i¢in tereyagini eritiniz, erimis yaga bugday ununu ekleyiniz. Unun rengi pembelesinceye

kadar kavurup i¢ malzemesini sogumaya birakiniz.

. Mayalanan hamurdan mandalina biiyiikliigiinde bezeler koparip bu bezeleri 5 dakika dinlendiriniz
. Dinlenen hamurlari oklava yardimiyla acip hamurlarin iizerine i¢ harcindan koyarak rulo seklinde

sariniz. Sardiginiz hamurlari kendi etrafinda biiktiikten sonra elle hafifce bastirarak diizleyip tepsiye
aliniz, 15-20 dakika dinlendiriniz.

Hamuru dinlendirdikten sonra lizerine yumurta sarisi siirerek dnceden 1sitilmis 180 °C firinda 30-40
dakika tzeri kizarana kadar pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Keteyi tercihe gore tereyagi ile birlikte sicak servis yapiniz.

NOT: Bayburt Ketesi yorenin dogal ve beseri kaynaklarinin etkisi ve nesiller boyunca aktarilan

bilgi ile glinlimiize ulasan yoresel bir hamur isi tiriiniidiir. Bayburt Ketesi'nde siit, tereyagi, maya, tuz,

bugday unu ve yumurta sarisi bulunur. Ayrica ketenin i¢ harci un ve tereyagindan olusur. Rulo seklinde

pisirilen Bayburt Ketesi servise hazir hale getirilir. Bayburt Ketesi uzun yillardir yoérede iiretilen ve

yore ile 6zdeslesmis kiiltiirel degerdir.

(' GGRENCININ ADI-SOYADL: NUMARASI: X o] o200 )
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PUANLAMA Hazirlik | Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | 2
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COGRAFi ISARETIN ADI MARDIN KiLIiCESi / MARDIN KiLiCE COREGI

COGRAFI ISARETIN TURU MAHRECG ISARETI

COGRAFI SINIR MARDIN iLi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR iSLERI, TATLILAR

¢ 1 kg bugday unu

¢ 250 g tereyagl veya margarin

¢ 250 g beyaz toz seker

e 250 ml siit

e 250 ml aycicegi yag1 veya zeytinyagi

* 30 g kabartma tozu

» Baharat cesitleri (beser g): Corek otu, 6giitiilmiis mahlep,
cevizi-besbase, rezene, tar¢in, zencefil, karanfil

e Yumurta ve soyulmus badem ici (lizeri i¢in)

NOT: Tercihen su ve yumurta da hamur yapiminda kullanilir.

1. Tereyag1 veya margarini eritiniz.

Gorsel 8.27: Mardin Kiligesi

2. Bugday unu, eritilmis tereyag1 veya margarin, beyaz toz seker, siit, aycicegi yag1 veya zeytinyagi,
kabartma tozu ve tiim baharatlari karistirip yogurarak homojen bir hamur elde ediniz (Tercihen bu
asamada hamur i¢in su ve yumurta da kullanilir.).

3. Hazirladiginiz hamuru kiciik toplar halinde ayiriniz.

4. Top seklindeki hamuru tezgah iistiinde veya el ustalifiyla serce parmak kalinliginda silindirik fitil
haline getiriniz. Hamurun iki ucunu birlestirerek halka sekli yapiniz.

5. Sekil verdiginiz kiligelerin izerine, 6nceden ¢irpip hazirladiginiz yaumurtayi firca yardimiyla siirtiniiz.
[stege bagli olarak fitilin birlestirildigi noktaya soyulmus badem ici yerlestirip kiliceleri pisirmeye
hazir hale getiriniz.

6. Tepsilere dizdiginiz kiligeleri, sicakligi dnceden 160-180 °C’ye ayarlanmis firina veriniz ve firin tipine
bagli olarak yaklasik 15-20 dakika boyunca pisiriniz.

7. Pisen Kkiligeleri firindan ¢ikariniz ve sogumaya birakiniz (Bu asamada bekleme siiresi yaklasik 15
dakikadir.).

SERVIS SEKLI: Kiliceler oda sicakhigina gelince servis yapiniz.

NOT: Mardin Kilicesi mayali ve mayasiz olmak tiizere iki farkli sekilde hazirlanmaktadir. Yukarida
mayasiz olan recete verilmistir. Mayali Mardin Kilicesi recetesi icin Cografi isaret Portali'm (https://
ci.turkpatent.gov.tr/veri-tabani) ziyaret ediniz.

(' GGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: X o] o200 )
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COGRAFI ISARETIN ADI

CANKIRI YOKA (INCE) EKMEK MUSKASI

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR CANKIRI iLi

TESCiL URUN GRUBU

FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR ISLERI, TATLILAR

e
Yoka i¢in

¢ 1 kg bugday unu

e 4 su bardagi su

¢ 1 yemek kasig1 tuz

Ekmek Muskasi icin

¢1 adet yoka ekmek

« 3 yemek kasi81 Kiipecik Peyniri
e 2 yemek kasi81 kavrulmus ve kurutulmus kiyma
e 1 kasik tereyagi

~N

Gorsel 8.28: Cankir Yoka (Ince)
Ekmek Muskasi

ve kavrulmus-kurutulmus kiyma yerlestiriniz.

. Un, su ve tuzu yogurarak orta yumusaklikta hamur elde ediniz.

. Hamurlardan kiiciik bezeler yapip her bezeyi ¢cok ince olacak sekilde a¢iniz.

. Actiginiz yufkalari sac lizerinde g¢evirerek alt-ilist pisiriniz.

. Yoka ekmegi masa lizerine a¢ip ekmegin dortte birine denk gelecek sekilde tizerine Kiipecik Peyniri

. Yoka ekmegi katlayarak ticgen, yoresel adi ile muska bicimine getiriniz (Ekmegi ocakta cevirirken

icindeki malzemenin dokiilmemesi i¢cin katlama teknigi 6nemlidir.).

6.

Muskay1 normal ateste tavaya koyup az tereyagi ile muskanin tiim ytlizeylerini yaglayiniz.

7. Muskay, tistii yanmayacak sekilde kizarana kadar pisiriniz.
SERVIS SEKLI: Muskay: sicak olarak servis yapiniz.

NOT: Cankir1 Yoka (Ince) Ekmek Muskasi ézellikle ki, ilkbahar ve sonbahar aylarinda genellikle sabah
kahvaltilarinda hazirlanan bir yiyecektir. Yoka ekmek, evlerde yashiagac¢ denilen ahsap tabla tizerinde
70-80 cm capinda acilir ve kuru agag dallari ile yakilan sac tizerinde hafifce pisirilerek hazirlanir. Yoka
ekmek icine Cankiri’da iiretilen Kiipecik Peyniri ile iri g6z kiyma makinesinde ¢ekilmis, kavrulmus ve

kurutulmus kiyma koyulur, tercihe gore peynir ve

kiyma ayr1 ayri ya da karisik koyulabilir.
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COGRAFI iSARETIN ADI CARSAMBA PIDESI

COGRAFi ISARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR SAMSUN ILi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR iSLERI, TATLILAR
 vazvEm \

Hamur i¢in Bir Adet Pi(.ienin I¢

« 10 kg un Malzemesi I¢in

* 120-125 g kiyma

¢ 190-200 g kuru sogan
¢ 4-5 g karabiber
e3gtuz

e Su (aldig1 kadar, kisin 1lik su,
yazin soguk su)
¢ Kisin 30 g, yazin 20 g maya
(ev tipi eksi maya ya da yas maya)
¢ 200 g tuz
& 100 g seker

1. Unu bir tepsiye aliniz, una tuz ve sekeri de ilave edip karistiriniz. Unun ortasini a¢iniz, mayay1

J  Gorsel 8.29: Carsamba Pidesi

kabin ortasina koyup yavas yavas su ekleyerek mayanin erimesini saglayiniz.

2. Suda eriyen mayanin i¢ine unu yavas yavas ekleyerek yogurunuz (Yogurma islemi ne kadar iyi yapilirsa
pidenin lezzeti o kadar giizel olacaktir.).

3. Olduk¢a yumusak ve sulu bir hamur elde ediniz. Yogrulan hamurun {izerini értiip 30 dakika dinlenmeye
birakiniz. Dinlendirilen hamuru 145 g'lik bezelere ayriniz. Bezeleri payelere alip payelerin tizerini
orterek ikinci kez 20-30 dakika kadar dinlenmeye birakiniz.

4. Bir karistirma kabina kiyma ve ince ince dogranip aci suyu ¢ikarilmis sogani alip hepsini iyice
karistiriniz (Malzeme kapali pidede dahi ¢igden kullanilmaktadir.).

5. Dinlenen bezeleri 65-70 cm uzunlugunda, 10-12 cm genisliginde, uclara dogru incelecek sekilde suyla
aciiz. Acilan hamurun ortasina ¢ig ic malzemeyi yerlestiriniz. Hamuru, yanlardan baslayarak ortada
birlesecek sekilde malzemelerin iizerine kapatiniz. Pideleri Mese odunuyla 1sitilmis tas firinda tizeri
kizarincaya kadar pisiriniz. Uzeri kizaran pideleri firindan ¢ikarip pidelerin iizerine tereyagi siiriiniiz.

SERVIS SEKLI: Pideleri, baklava dilimi seklinde (verev sekilde) ince ince dilimleyerek tahta servis
tabaginda servis yapiniz.

NOT: Karadeniz hatti1 boyunca tiretilen pideler incelendiginde yerel 6zellikleri, pisirme kivamlari, y
damak zevkleri acisindan Samsun ilinde yapilan pidelerin karakteri géze ¢arpmaktadir. Samsun'un
Bafra, Terme ve Carsamba ilcelerinde kendi adlariyla anilan pideler bulunmaktadir. Bafra Pidesi gevrek,
Carsamba Pidesi yumusak ve yayiktir, Terme Pidesinde ise soganlar belirgindir. Carsamba Pidesi'nin
yapiminda unundan kiymasina, soganin dogranis sekline ve hatta mayasina varincaya kadar diger
\_pidelerden farkli yontemler uygulanmaktadir.

J
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COGRAFI iSARETIN ADI SAVSAT KETESI

COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR ARTVIN iLI

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR iSLERI, TATLILAR

s :

¢ 1 kg bugday unu

¢ 10 g kuru maya

¢ 500 ml su

e12 gtuz

» 150 g Savsat ilcesinde tiretilen tereyagi

\

1. Tereyag haricinde tiim malzemeleri karistirip orta sertlikte bir hamur yogurunuz.

Gorsel 8.30: Savsat Ketesi

N

. Hamurdan yumruk biiyiikliigiinde bezeler yapip bezelerin lizerini nemli bir bezle drterek
15 dakika dinlendiriniz.
. Bezeleri oklavayla ¢ok ince olmayacak sekilde acarak yufkalar elde ediniz.
. Yufkalar1 bir ortiiye serip yaklasik 10 dakika iistii ortiili sekilde dinlendiriniz.
. Tereyagini bakir tavada koptlik kopiik olana kadar eritip yufkalarin iizerini yaglayiniz.
. Kenarlarindan elle ¢ekerek incelttiginiz yufkalari, cap1 80-100 cm olacak sekilde a¢ip yaglayiniz.
. Yufkalar1 8-12 cm eninde, seritler halinde kesiniz.
. Seritleri, bir serit saga, bir serit sola gelecek sekilde katlayiniz.

O 0 N O U1 W

. Katladiginiz ilk serit ile ikinci seridi saga-sola katlayarak iki seritten tek kete elde ediniz.

[y
(=}

. Katlanmis yagl seritlerden olusan, kete yapimina hazir hamurlari, yagin donmasi icin 10 dakika
kadar bekletiniz.
11. Bekletme islemi tamamlanan her hamur parc¢asini oklava ile yaklasik 15 cm ¢apinda aciniz.
12. A¢tigimiz hamurlari bekletmeden tlizerini yaglayip 6nceden isitilmis kuzine sobaya yerlestirerek,
odun atesinde 200-250 °C’de sik sik ¢evirerek alt1 ve tistii kizarincaya kadar pisiriniz (1 adet Savsat
Ketesi 150 ila 200 g agirhgindadir.).
SERVIS SEKLI: Keteleri tercihe gore tereyag: siirerek servis yapiniz.

NOT: Savsat Ketesi'nin tiretimi ustalik becerisi gerektirir ve ge¢cmisi eskiye dayanir ayrica tiretiminde
cografi sinir igerisinde iiretilen tereyagi kullanilir. Bu sebeple Savsat Ketesi'nin Savsatilcesi ile iin bagi
bulunur, iretim asamalarinin tamamy, belirtilen cografi sinir icerisinde gergeklestirilir.
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COGRAFI iSARETIN ADI iZMIT SiMiDI

COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR KOCAELI iLi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR ISLERI, TATLILAR
- QR

e 1kgun

¢ 450 ml su

¢ 18 gtuz

¢ 8 g yas maya

¢ %60 liziim pekmezi ve %40 sudan
olusan karisim

e Bir miktar susam

Gorsel 8.31: izmit Simidi

1. Un, su, maya ve tuzu karistirarak 30-35 dakika boyunca homojen bir yap1 kazanincaya kadar
hamuru yogurunuz.

=

Hamuru 120 g’'lik pargalara ayirarak burgu sekli vermek tizere ikiye boltintiz.

&

Her bir par¢ay1 30 cm uzunluga ulasincaya kadar uzatiniz, uzattiginiz parcalari birbirine dolayarak
burgu sekli veriniz.
Parcalarin uclarini birlestirerek halka bicimine getiriniz.

Simit halkalarini 6nce pekmezli su karisimina sonra susam igerisine batiriniz.

SIS

Simitleri tepsilere dizip 20 dakika oda sicakliginda bekleterek simitlerin mayalanmasini saglayiniz.
7. Simitleri 275 °C’lik tas firinda kahverengimsi renk alincaya kadar 7-8 dakika pisiriniz.
SERVIS SEKLI: Simitleri sicak servis yapiniz.

NOT: izmit Simidi'ni diger simitlerden ayiran en énemli 6zelligi burgulu olmasidir.
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COGRAFI iSARETIN ADI URFA KULUNGESI

COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR SANLIURFA iLI

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR iSLERI, TATLILAR

- R ——

e 2 kgun

¢ 800 ml su

¢ 200 ml zeytinyag1

» 250 g sadeyag

¢ 200 g eksi hamur

¢ 10 g corek otu

¢ 50 g susam

e 2 adet yumurta

e 20 g kiiliince dermeni (mahlep, cemen,
tarcin, muskat, karanfil, rezene karisimi)

¢ 320 g toz seker

- J

Gorsel 8.32: Urfa Kiiliingesi

1. Derin bir kapta un, erimis sadeyag, zeytinyagl, eksi hamur, ¢orek otu, susam, kiiliince dermeni ve

toz sekeri karistiriniz.

2. Karisimi, homojen bir kivam alincaya kadar yogurunuz.

3. Hamuru 30 dakika dinlendiriniz.

4. Hamuru bezelere ayirip merdane ile acarak yuvarlak sekil veriniz (A¢ilan hamur 20 cm genisliginde

ve 1-2 cm kalinliginda olmalidir).

N O

. Hamuru bigak ile 4 esit parcaya boliintz.

. Hamurun kenarlarini iki parmakla, aralikli sikarak (¢irtikleme) sekil veriniz.

. Hamuru kiliince nakisi denilen 6zel tahta kaliplar ile sekillendiriniz.

8. Kiiliingelerin iizerine yumurta siiriiniiz ve kiiliingeleri 200 °C sicakliktaki firinda 15-20 dakika pisiriniz.
SERVIS SEKLI: Kiiliingeleri bakir kapta servis yapiniz.

NOT: Urfa (Sanliurfa) Kiiliingesi yore adi bilinirlik kazanmis 6nemli hamur isleri arasindadir. Tath

ve tuzlu olarak iki cesitte yapilir. Her ikisinin iiretim metodu da aymidir.

(ﬁﬁRENCiNiN ADI-SOYADI:
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SURE: 4 Ders Saati

COGRAFI iSARETIN ADI iZMIR BOYOZU

COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR [ZMIR ILi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR iSLERI, TATLILAR
 wmzemeR

e 1kgun

* 600 ml su

¢ 30 gtuz

* 100 g tereyagi

g

. Un, su ve tuzu yogurarak hamur haline getiriniz.

—_

Gorsel 8.33: Izmir Boyozu

. Hamuru 10-15 dakika oda sicakliginda, iizerine nemli bir bez drterek dinlendiriniz.
. Dinlendirilen hamuru bezeler halinde keserek yuvarlak sekil veriniz.

. Hamurlari daire seklinde aciniz.

. Actiginiz hamurlarin tizerine oda sicakliginda yumusatilmis tereyagi siiriiniiz.

Ul A WIN =

. Yuvarlak a¢tiginiz hamurlari, yagli hamurun iizerine yagsiz hamur gelecek sekilde birlestirerek
hamurlarin birbiriyle biitiinlesmesini saglayiniz.
7. Hamurlar1 10-15 dakika dinlendirdikten sonra elle havada déndiirerek daire biciminde olacak sekilde
aciniz. Hamur ince hale gelene kadar bu isleme devam ediniz.
8. Actiginiz hamuru mektup seklinde katlayip yarim silindir haline getiriniz. Hamurun ortasina bastirarak
gobek kismini olusturunuz.
9. Hamurlar1 180-200 °C’de 15-20 dakika tistii hafif karamelize renge ulasincaya kadar pisiriniz.
SERVIS SEKLI: Boyozu, istege gore haslanmis yumurta ile sicak olarak servis yapiniz.

NOT: izmir Boyozu; gluten orani yiiksek un, su ve tuzdan olusur. Sekli yuvarlak olan hamurun ¢api
7-9 cm, kalinligi ise 2,5-3,5 cm araligindadir. Hamur yogrulurken dagilma, kirilma olmamaktadir.
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Boyoz, ispanya’dan izmir’e go¢ eden Musevilerin getirdigi mayasiz bir hamur isi olup Musevi kokenli
Osmanl halkinin Osmanh mutfagina bir katkisidir. 500 y1llik bir gegmisi olan boyoz, izmir’e mal olmus
bir iiriin olup tarih boyunca gesitli kiiltiirlerin etkilesim halinde oldugu izmir’de Osmanli déneminden

beri tiretilen ve giinlimiize ulagmis olan bir tir borektir.
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COGRAFI iSARETIN ADI BEYPAZARI KURUSU

COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR ANKARA ILI

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR iSLERI, TATLILAR
 wazeMEER

¢ 500 gun

¢ 100 g margarin
¢ 50 g tereyagl

e 250 ml siit

¢ 30 g maya
e5gtuz

e 1,5 g targin

Gorsel 8.34: Beypazari Kurusu

—_

. Un, yag ve stiti bir kaba alip yogurmaya baslayiniz.

. Tarcin ve tuzu da karisima ilave ederek yogurmaya devam ediniz.

. Hamur ele yapismayacak bir kivama geldiginde mayayi da ilave ederek yogurmaya devam ediniz.

. Hamuru 15-30 dakika dinlendiriniz.

. Dinlendirdiginiz hamuru tezgah iizerinde el ile acarak 2,5 cm’lik capa sahip fitiller haline getiriniz.
. 8 cm’lik verevine Kestiginiz dilimleri pisirme tavalarina aralikl dizerek yaklasik 30 dakika dinlendiriniz.
. Uriinleri 200-250 °C'lik tas firinlarda, 30-45 dakika arasinda pisiriniz.

. Pisirdiginiz iirtinleri tepsiden bosaltarak 30 dakika sogutunuz.

9. Soguyan irtinleri 150 °C’lik firin 1s1sinda 4-5 saat kurumaya birakiniz.

SERVIS SEKLI: Uriinleri, kuruma islemi tamamlandiktan sonra servis yapiniz.

O O U1 A WD

NOT: Pisme sonrasinda iiriin firindan ¢ikarilir, pisme tavalarindan hizla, delikli yapida olan sogutma
tavalarina dokiiliir ve dogal olarak sogumasi icin beklemeye alinir. Bu asamadaki bekleme siiresi de
yaklasik 30 dakikadir. Uriiniin sogumasi sirasinda firin sicakhigr yaklasik 150 °C’ye diisiiriliir ve {iriin
soguduktan sonra firinda kurutulur. Bu asamada iiriiniin firinda kalma stiresi 4-5 saattir. Bu slirenin
sonunda tiriin tamamen kuruyarak sert dokusunu kazanmis ve iiretim tamamlanmis olur. Beypazari
Kurusu ¢ay bardagina sigabilecek biiytkliikte parcalar halinde sekillendirilir.
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COGRAFI iSARETIN ADI MARAS COREGI

COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR KAHRAMANMARAS iLi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR iSLERI, TATLILAR
~ (A

¢ 10 kg un

¢ 4 kg margarin

¢ 120-130 g tuz

¢ 20-30 g ¢corek otu
¢ 250 g yas maya

e 4]su

N J Gorsel 8.35: Maras Coregi

1. Su, tuz, maya ve ¢orek otunu yogurma kazaninda birbiri igerisinde tam karisim olusturacak
sekilde birka¢ dakika karistiriniz.

2. Karisima margarin katarak karistirma islemine devam ediniz.

3. Son olarak unun tamamini karisima ilave ederek hamurda diizgiin ytizey olusuncaya kadar yogurmaya
devam ediniz (10-15 dakika).

4. Hamuru 5-10 dakikalik bir bekletme sonunda ortalama 110 g’'lik bezeler haline getiriniz (Bu halde
iken bezeler agilip pisirme yapilmadan 10 dakika kadar daha bekletilir.).

5. Bezeleri yiv araligi 0,5 cm, yiv derinligi 0,5 cm olan yivli giirgen merdane ile ¢ap1 en fazla 15 cm ve
ylizeyinde kii¢iik dortgen sekiller olusturacak sekilde aciniz (A¢im sonrasi pisirme esnasinda kabarma
ya da kubbelesme olmamasi i¢cin merdanenin ucu ile hamurun ytlizeyine birka¢ yerden vurunuz.).

6. Corekleri, 5nceden mese odunu yakilarak 1sitilmis tas firinda yaklasik 250 °C’de odun alevinde, 3-5
dakika, kendine 6zgii altin saris1 krem rengi elde edinceye kadar pisiriniz.

7. Pisirme sonunda firindan ¢ikan Maras Corekleri'ni tahta 1zgaralar tizerinde sogumaya birakiniz.

SERVIS SEKLI: Corekleri tercihe gore sicak ya da soguk olarak servis yapiniz.

NOT: Coregin en dnemli 6zelligi, tas firinda pismesi, hamur bezelerinin yivli giirgen merdane ile
en fazla 15 cm ¢apinda acilmasidir. Hamur bezeleri musterilerin taleplerine gore daha kii¢tik bezeler

halinde de acilabilir.
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COGRAFI ISARETIN ADI AKSARAY SERBETLI PiDESI

COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFi SINIR AKSARAY iLi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR iSLERI, TATLILAR
. QA ;

Hamur i¢in ¢ 150 g yagh eritme peynir

e 1 kg 6zel amagh bugday unu  (kasar vb.)

¢ 500 ml su 300 g kiiflii peynir

¢ 5 g maya 030gtu.z

¢ 50 g tuz Serbeti Icin

* 50 g tereyagi * 500 g toz seker

Peynirli Hara i¢in * 500 ml su
_* 150 g lor peynir Rk ) Gorsel 8.36: Aksaray Serbetli Pidesi

. Hamur malzemelerini karistirip yogurarak ele yapismayan kivamda bir hamur elde ediniz.

. Hamurun tizerine nemli bir bez 6rtiinliz, hamuru mayalanmasi i¢in yarim saat dinlendiriniz.

. Mayalanan hamuru 5 parcaya boltip 20 dakika dinlendiriniz.

. Hamurlar yaklasik 1 metre uzunlugunda ve 10 cm genisliginde pide seklinde a¢iniz.

. Su ve toz sekeri karistirarak kaynatiniz. Kaynamaya baslayan karisimi yarim saat daha kaynatiniz.

. Karisima limon suyu ekleyip karistiriniz. Karisimi sogumaya birakiniz.

. Onceden pide seklinde actiginiz hamurlarin igine yaklasik 120 g ii¢ peynirli har¢ koyunuz. Hamurlari
kenarlarindan i¢ce dogru katlayarak kapatiniz (Aksaray Serbetli Pidesi'nin tretiminde kullanilan
peynirler, tercihen Aksaray’in kdylerinden temin edilir. U¢ cesit peynir ve tuz karistirilip preslenir
ve ortaya ¢ikan aci suyunu atmasi i¢in 24 saat buzdolabinda bekletilir. Karisim sararmaya baslayinca
kullanima hazir hale gelir.).

N O U b W N =

8. Pideleri, tas firinda mese odunu atesinde tlizeri kizarana kadar pisirdikten sonra firindan ¢ikariniz.
9. Pidelerin tlizerini bicakla kesip, icine tereyagi koyup lizerine tereyagi siirtiiniiz.
10. Yaglanan pideleri 5-6 cm uzunlugunda dilimleyerek servis tabagina koyunuz.
SERVIS SEKLI: Pideleri, iizerine soguk serbet dokerek servis yapiniz.

NOT: Ge¢misi eskiye dayanan Aksaray Serbetli Pidesi, genellikle kahvaltida tiiketilse de gliniin her
saatinde talep goriir. Aksaray Serbetli Pidesi'nin ti¢ peynirli har¢ kullanilmasi, pistikten sonra i¢inin
ve lzerinin tereyagiyla yaglanip serbet dokiilerek servis yapilmasi seklinde cografi sinira 6zgii tiretim
metodu vardir. Bu nedenlerle ustalik becerisi gerektiren Aksaray Serbetli Pidesi'nin cografi sinir ile
in bag1 olusmustur.
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COGRAFI iSARETIN ADI BAFRA NOKULU

COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR SAMSUN ILi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR iSLERI, TATLILAR

| MALZEMELER

Hamuru igin ¢ Hara i¢in

¢ 210 g yogurt * 1 kg ceviz ici

¢ 160 g siv1yag ¢ 250 g toz seker
°6gtuz ¢ 525 g kuru sar1 iiziim
* 3 g maya Yaglamak i¢gin

¢ 10 g sirke ¢ 350 g siviyag

* 30 g toz seker ¢ 130 g tereyagl
*300gsu Uzeri i¢in

¢ 850 g un ¢ 3 adet yumurta saris1

¢ 7 g toz seker

¢ 10 g siviyag

1. Hamur malzemelerini uygun kivama gelinceye kadar yogurup 30 dakika dinlendiriniz.

Gorsel 8.37: Bafra Nokulu

2. Hamuru 4 esit parc¢aya ayirip oklava yardimiyla ince bicimde a¢iniz (Yufkanin inceligi Bafra Nokulu'nun

lezzeti ile dogru orantilidir.).

3. Bir kase icerisinde iri doviilmiis ceviz, toz seker ve kuru sar1 tiziimii karistiriniz.

4. Tereyagl ve siv1 yag karisimini ince agilan yufkalara bir fir¢a yardimiyla strtiniz.

5. Yag karisimini siirdiigiintiz yufkalarin tizerine 6nceden hazirladiginiz ceviz, kuru sari tizim ve sekerden

olusan i¢ malzemeyi bol miktarda serpiniz.

6. Yufkalari ne siki ne de bol olacak sekilde rulo halinde sarip yaklasik 10 cm araliklarla kesiniz.

7. Bir kase icinde iyice ¢irparak hazirladiginiz seker, sivi yag ve yumurtadan olusan karisimy, kestiginiz

rulolarin tizerine bolca stiriiniiz.

8. Nokuluy, 6nceden 1sitilmis 180 °C firinda kizarincaya kadar pisiriniz, pistikten sonra sogumaya birakiniz.

SERVIS SEKLI: Bafra Nokulu'nu Bafra’nin yéresel zembilinin (hasirdan yapilan sepet tiirii) icine sira

sira dizerek servis yapiniz.

NOT: Bafra Nokulu'nu diger yorelerde tiretilen benzer tiriinlerden ayiran en 6nemli 6zelligi hamurunda

kabartma tozu ve yumurta kullanilmamasidir. Bununla birlikte Bafra Nokulu'nun diger 6nemli farklilig
hamurunda sirke kullanilmasi sonucunda iiriiniin gevrek olmasidir.
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COGRAFI ISARETIN ADI YAKAKENT MANTISI

COGRAFi iSARETIN TURU MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR SAMSUN ILi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR iSLERI, TATLILAR

- A

Hamuru igin

¢ 800-1000 g un

e Bir tutam tuz

e 2 adet yumurta

o Alabildigince su

i¢ Hara icin

¢ 500 g siniri alinmis dana kiyma
e 2 adet orta boy sogan

e Bir tutam karabiber ve tuz
Yogurt Sosu Icin

e Yeterince siizme yogurt

e Yeterince tuz

e Birkag dis sarimsak Gorsel 8.38: Yakakent Mantisi
Ceviz Sosu i¢gin

e Yeterince dovilmis ceviz ici
# Yeterince tereyagi

. Hamur malzemelerini, orta sertlikte hamur elde edinceye kadar elinizle yogurunuz.

. Hamurdan orta biiyiikliikte yuvarlak bezeler hazirlayip bezelerin iizerine bir havlu ya da bez orttiniiz.

. Bezeleri yaklasik 15-20 dakika oda sicakliginda dinlenmeye birakiniz.

. Sogani ince ince dograyip kiyma, karabiber ve tuz ilave ederek harci iyice karisincaya kadar elle
yogurunuz.

B W N R

5. Hamur bezelerini dinlenme isleminden sonra 1,5-2 mm kalinlikta ve yaklasik 50 cm ¢apinda a¢iniz
(Hamur agma isleminde, hamurun zemine yapismamasi i¢in ihtiyaca uygun miktarda un serpilmesi
gereklidir.).

6. Hamurlari 3-4 cm’lik kare formuna benzer sekilde kesiniz.

7. Kestiginiz hamurlarin icerisine findik tanesi kadar har¢ yerlestiriniz. Bu sekilde hazirladiginiz i¢
malzemeli hamurlarin karsilikli iki kenarlarini birlestirip muska seklinde katlayarak bas ve isaret
parmaklariniz arasinda hafifce sikistiriniz (Gorsel 8.39).

8. Bir tencerede yaklasik 2 litre suyu kaynatip suya liriin miktarina
bagli olarak yaklasik bir yemek kasig1 kaya tuzu ekledikten sonra
hazirladiginiz i¢ malzemeli katlanmis hamurlari ilave ediniz. Manti
yaklasik 2 litre su icerisinde hizli ateste pisirilmelidir. Pisirme
esnasinda iiste ¢itkan mantilarin kasigin tersi ile kabin kenarindan
hafifce ortaya dogru itilmesi gerekir. Bu sayede mantilarin esit
oranda pismesi saglanir. Kaynama sirasinda kopigiin gitmesi
gerekir. Yaklasik olarak 15-18 dakika pisirme stiresi yeterlidir. Gorsel 8.39: Katlama Sekli
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e B
9. Pisen hamurlari atesten alarak mantiya 3-4 su bardag su ilave edip kevgir ile hafif¢ce karistirdiktan

sonra suzinuz.

SERVIS SEKLI: Yakakent Yogurtlu Manti1 sunumu igin siizme yogurt ve tuzla ezilen birkag dis sarimsak
karisimindan elde edilen yogurtlu sosu mantinin tizerine dokup hafifce karistirarak sarimsakh yogurt
ile mantiy1 karistiriniz. Bir sos tavasinda tereyagini eritip mantinin iizerine dokerek sunum yapiniz
(Gorsel 8.40).

Gorsel 8.40: Yakakent Yogurtlu Mantisi

Yakakent Cevizli Manti sunumu i¢in genis bir tepsi ya da tabag hafifce yaglayip, tabanina ince olarak
dovilmis ceviz serpip siiziilen i¢ malzemeli katlanmis hamurlar tepsiye sig bir sekilde dokiiniiz.
Onceden eritilmis tereyagi mantilarin iizerinde gezdirip en iiste ince doviilmiis ceviz serperek sunum
yapiiz (Gorsel 8.41).

Gorsel 8.41: Yakakent Cevizli Mantisi

NOT: Yakakent Mantisi uzun yillardir yorede tiretilen ve restoranlarda tiiketicilere sunulan, yoreye
6zgli meshur bir yemektir. I¢ malzemeli hamurun katlama sekli ile tiriiniin sunum sekli kiiltiirel birikimle
kusaklar boyu aktarilan bir yontem olup ustalik gerektirmektedir.

(GGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASTI: N ) )20 )
DEGERLENDIRME | 10 20 10 1 = 20 |¢g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %_
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi “z Sunum | 2
TAKDIR EDILEN PUAN
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COGRAFI ISARETIN ADI | GAZIANTEP SEKERLI PEYNIR BOREGI / ANTEP SEKERLI PEYNIR BOREGI

COGRAFI iSARETIN TURU | MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR GAZIANTEP iLi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR ISLERI,

TATLILAR

R

g

Bérek Hamuru Igin

¢ 50 kg bugday unu

e351su

40 gtuz

* 500 g yas ekmek mayasi

Bulamacg icin

* 500 g yas ekmek mayasi

¢ 150 g beyaz toz seker

e1lsu

Peynirli i¢ Hara igin

¢ 1000-1200 g peynir
(tercihen Gaziantep ilinde tuz
kullamlmadan tiretilen yarim Gorsel 8.42: Gaziantep / Antep Sekerli
yaglh ya da tam yaglh peynir) Peynir Boregi

* 350-500 g beyaz toz seker

¢ 3-4 adet yumurta

¢ 50-60 g sadeyag ya da tereyagi

» 250-300 g Antep fistig1 i¢i (istege bagl)

ak,
2

I¢ harci icin peyniri ince olarak dograyiniz veya iri sekilde rendeleyiniz.

Dogranmis veya rendelenmis peynir lizerine sadeyag ya da tereyagi ile beyaz toz seker koyup iyice
karistiriniz.

Hazir olan karisimin icine yumurta ekleyip pismesi icin firina aliniz (Istege bagh olarak bu karisimin
icerisine Antep fistig1 i¢i de eklenebilir.).

Yas ekmek mayasini bir miktar 1lik su i¢cinde eriterek hamur teknesinde veya gida ile temasa uygun
bir kap icerisinde un, su ve tuz karisimina ekleyiniz.

Karisimi hamur yogurma makinesinde veya elle yaklasik 10 dakika kadar yogurarak hamur hazirlayiniz.
Yogrulan hamurun iizerine temiz ve nemli bir bez 6rterek, mevsim kosullarini dikkate alarak hamuru
yaklasik 30-40 dakika kadar bekletiniz.

Hazirladiginiz hamurdan yaklasik 150 g agirliginda hamur yumaklari yapiniz. Bunun i¢in yeterli
biiyiikliikte koparilan bir parca hamuru iki elin arasinda yuvarlayarak borek yapmak iizere yan

yana diziniz.
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7. Hamur yumagini elle genisletip incelterek yaklasik 20 cm capinda, daire seklinde aginiz.

8. Bulamac yas ekmek mayasi, su ve beyaz toz sekeri karistirarak hazirlayiniz (Bulamacin igindeki
mayanin ortam sicakliginda aktif hale gecip bulamaci eksitmemesi i¢cin bulamacin soguk tutulmasi
gerekir. Bu amacla da bulamacin igine gerektiginde buz pargalar koyulabilir.).

9. Hamurun lizerine “bulamac” denilen akiskan karisimi stiriiniiz.

10. Uzerine bulamag siirdiigiiniiz daire seklindeki yassi hamura her iki elinizin parmak uglariyla 6nce
bir yonde sonra ona capraz yonde, sira halinde bastirarak hamur sekli veriniz.

11. Her bir par¢ay, tizeri unlanmis tezgah tizerinde el ile 6zenle aciniz. Uzun ve elips seklinde actiginiz
hamurun ortasina, hazirlanan i¢ harcindan ortalama 75 g koyup, hamurun kenarlarini ice kivirarak

uclarini birlestirip boregin i¢ harcinin disar1 akmamasini saglayiniz.
13. Boregi, firinda 10-15 dakika pisiriniz.

SERVIS SEKLI: Boregi, sicak veya oda sicakliginda, biitiin olarak ya da dilimlenmis sekilde servis ediniz.

NOT: Borek icin kullanilacak i¢ harcin malzemeleri, borek yapilmadan hemen énce karistirilmalidir.
Aksi takdirde i¢ malzemede istenen kivam saglanamaz. Her bir bérek i¢in i¢ harci miktari ortalama 75
g’dir. Borek hamuru hazirlanmasinda kullanilan bilesenler oransal olarak azaltilabilir ve artirilabilir.
Her bir borek icin yaklasik 50 g hamur kullanilir.

Gaziantep Sekerli Peynir Boregi / Antep Sekerli Peynir Boregi, Gaziantep iline 6zgii liretim metodu ile
peynir ve sekerin bir arada kullanildigi, hazirlanmasinda ustalik becerisinin énemli bir yer tuttugu
Gaziantep mutfaginin en bilinen boéreklerinden bir tanesidir. Gaziantep Sekerli Peynir Boregi / Antep

Sekerli Peynir Boregi'nin tretildigi Gaziantep ili ile bilinirliligi ve in bagi bulunur.

(' GGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASTI: N fef20.. )
DEGERLENDIRME |10 20 10 L = 20 |g
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %_
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi “z Sunum | &
TAKDIR EDILEN PUAN

ARASTIRALIM-PAYLASALIM

Gaziantep Sekerli Peynir Boregi'nin yoredeki 6zelligi ve tarihi gecmisini arastirip elde ettiginiz bilgileri
arkadaslarinizla paylasiniz.
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COGRAFI ISARETIN ADI | GOYNUK DiK BOREK / GOYNUK OKLAVA TATLISI

COGRAFI iSARETIN TURU | MAHREC ISARETI

COGRAFI SINIR BOLU iLi

TESCIL URUN GRUBU FIRINCILIK VE PASTACILIK MAMULLERI, HAMUR iSLERI, TATLILAR

Hamuru igin » Havanda ince olarak doviilmiis beyaz ceviz ici
¢ 750 g 6zel amacli bugday unu e Tereyagi
* 3 yumurta Serbeti icin
o 1 tath kasig1 sirke * Toz seker
¢ 1 cay kasig1 tuz e Su
e 2 su bardagi su e Limon
& Hamuru agmak i¢in bugday nisastasi

Gorsel 8.43: Goyniik Dik Borek / Goyniik Oklava Tatlis1 >
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ROy

1. Unu bir kabin i¢ine aliniz. Unun ortasini acarak yumurta, sirke, tuz ve su ilave ediniz. Hamuru 10-15
dakika yogurunuz.

2. Yogurdugunuz hamuru 15 adet bezeye ayirip yaklasik 30 dakika dinlendiriniz.

3. Her bir bezeyi, bugday nisastasi serperek oklava yardimiyla teker teker a¢ip temiz bir masa ortiisi
lizerine seriniz (Acilan yufkalarin masa ortiisii desenlerinin goriilebilecegi nitelikte ince olmasi
onemlidir.).

4. Yufkalar1 yaklasik 5 dakika dinlendirerek kurumaya birakiniz, bu sirada diger yufkalar1 agmaya
devam ediniz. 5 dakikanin sonunda kuruyan yufkanin iizerine doviilmiis ceviz ici serpip yufkay1
ince oklavaya sariniz.

5. Oklavay1 yavasca ¢ekiniz ve rulo seklindeki yufkay1 bigak yardimiyla yaklasik 2 cm araliklarla, esit
parcalarda kesiniz. Parcalari tepsiye, kesilen yiizii Ust tarafa gelecek sekilde dik olarak yan yana
diziniz. Tepsi dolana kadar agilan her bir yufka icin ayni1 islemi yapiniz.

6. Tepsiye siralanan dik borek tizerine eritilmis tereyagi gezdiriniz ve boregi, sicaklig1 yaklasik 200
°C’ye ayarlanmis firinda 30 dakika pisiriniz.

7. Borek pistikten sonra tepsiyi firindan ¢ikarip yaklasik 15 dakika sogumaya birakiniz.

8. Su ve toz sekeri bir tencere igerisine koyup ocakta kaynatiniz. Karisima birka¢ damla limon suyu
ilave edip serbet kivami alincaya kadar karisimi kaynatmaya devam ediniz.

9. Yaklasik 10 dakika kaynayan serbeti, sicakken dinlenmis dik borek tizerine dokiiniiz ve 30 dakika
sogumaya birakiniz.

SERVIS SEKLI: Goyniik Dik Borek / Goyniik Oklava Tathsi'ni serbetlendikten sonra bakir kapta servis

yapiniz.

NOT: Goyniik Dik Borek / Goyniik Oklava Tatlisi’'nin ge¢misi, Osmanli donemine dayanir. Gyniik Dik
Borek / Goyniik Oklava Tatlisi, 6zellikle Ramazan aylarinda iftar sofralarini veya bayram giinlerinde
yemek sofralarini siisleyen serbetli bir hamur tatlis1 olup yorede oklava tatlis1 veya tath borek olarak da
adlandinlir. Uriiniin ayirt edici 6zellikleri; iiriiniin iretiminde beyaz ceviz icinin kullanilmasi, acilan ve
ic malzemesi ilave edilen yufkalarin ince oklavaya sarilmasi ve kesilmesinden sonra tepsiye dizilirken
parcalarin kesilen ytliziiniin st kisma gelecek sekilde dik olarak yerlestirilmesi ve pisirilmesidir. Ayrica
dik borek hamurunda sirke kullanimi {iriiniin gevrek olmasini saglar.

(' GGRENCININ ADI-SOYADI: NUMARASI: X o] o] 20. )
DEGERLENDIiRME | 10 20 10 10 30 20 |=
KRITERLERI VE On Uygun Teknigi Temiz ve Zaman Lezzet Servis ve %_
PUANLAMA Hazirhk Kullanma Diizenli Calisma | Kullanimi Sunum | £
TAKDIR EDILEN PUAN
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q// 8. OGRENME BIRiMi

A. Asagidaki ciimlelerin basindaki bosluga ciimleler dogruysa (D), yanls ise (Y) yaziniz.

. (...) Antep Kurabiyesi’'nin ayirt edici 6zelligi, icerisinde bozig fistig1’'nin kullanilmasidir.
. (...) Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi sadece patates ile ¢esnilendirilir.

1

2

3. (...) Milas Tepsi Boregi yaninda kaymakli yogurt ile servis yapilir.

4. (...) Kastamonu Simidi susam icermemesi sebebiyle “kel simit” olarak da bilinmektedir.
5

. (...) Vakfikebir Ekmegi eksi hamurdan hazirlanip ocakta pisirilen en cografi isaret tescilli
bir ekmektir.

[=))

. (...) Erzurum Su Boregi 1s1tildig1 zaman igerisinde bulunan peynirin 6zelligi nedeniyle aci
tat olusur.

N

. (...) Mardin Kilicesi mayali veya mayasiz olarak iki farkli sekilde hazirlanir.

=<}

. (...) Yozgat Parmak Coregi’'nin ¢citir olmasinin sebebi hamurunda eksi maya kullanilmasidir.

e}

. (...) Terme Pidesi kapali olarak pisirilir.

B. Asagidaki ciimlelerde verilen bosluklar: uygun ifadelerle doldurunuz.

10. izmir Boyozu ........cc.......... ile birlikte servis yapilir.

11. Sanhurfa Lahmacunu’'nu Gaziantep Lahmacunu’'ndan ayiran en temel fark, iceriginde
.................... kullanilmamasidir.

12. Antalya Serpme Boregi, Antalya’da Ramazan aylarinda fitre dagitma dzelliginden dolay1 ismi
.................... borek olarak da bilinir.

13. Antep Kurabiyesi'nin sade olanlart ........cc.......... sekli verilerek tiretilir.

14. Urfa / Sanhurfa Kuliingesi ........cccveee. kapta servis yapilir.

15. Cankir Yoka (ince) Ekmek Muskasi, Cankirr’da iiretilen ................... Peyniri kullanilarak
hazirlanir.

16. Carsamba Pidesi’'ni diger pidelerden ayiran en 6nemli 6zellik kullanilan .................... tiriidur.

17. Bafra Nokulu, hasirdan yapilan yoresel bir sepet olan .................... icerisinde servis yapilir.

18. Hamur bezeleri yivli glirgen merdane ile agilarak .................... Coregi elde edilir.

C. Asagidaki sorular1 dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

19. Rize Baston Ekmegi’'nin iiretiminde kullanilan yas maya miktarinin belirlenmesinde
asagidakilerden hangisi etkilidir?

A) Un orani B) Havadaki nem orani
C) Su orani D) Tuz orani
E) Yas maya orani
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20.

21.

22,

23.

24.

25.

26.

—/ HAMUR URUNLERI

Ankara Simidi’'ni diger simitlerden ayiran 6zellik asagidakilerden hangisidir?
A) Esmer olmasi

B) Susamsiz olmasi

C) Pekmez kullanilmamasi

D) Haslanarak pisirilmesi

E) Soguk servis yapilmasi

Beypazari Kurusu pistikten sonra servise nasil hazirlanmalidir?
A) Oda sicakliginda

B) Sicak olarak

C) Kurutulup

D) Sogutulup kurutulduktan sonra

E) Dinlendirilip sogutulduktan sonra

Bolu mutfak kiiltiiriine ait Bolu Patatesli Ekmegi’'nin cografi isaret tescili almasini
saglayan en 6nemli 6zelligi asagidakilerden hangisidir?
A) Un B) Eksi maya C) Tas firin D) Patates E) Yag

Dikdértgene yakin, yuvarlak kenarli olan ve nohut mayasi ile mayalandirilan cografi
isaret tescilli simit asagidakilerden hangisidir?
A) Izmit Simidi vb. B) Kastamonu C) Nevsehir D) Rize E) Samsun

Dana kaburga, sirt ve but etleri karisimindan elde edilen kiymalar ile sadece mor
sogan kullanilarak hazirlanan cografi isaret tescilli borek asagidakilerden hangisidir?
A) Batman Sam Boregi

B) Adana Kol Boregi

C) Antalya Serpme Boregi

D) Kayseri Tandir Boregi

E) Milas Tepsi Boregi

Asagidaki cografi tescilli pidelerden hangisi yogun tadi nedeniyle genellikle ekmekle
tiketilir?
A) Akcakoca Mancarli  B) Bafra C) Samsun D) Siirmene E) Terme

Asagidakilerden hangisi dini bayramlarda, nisan, diigiin, Noel, paskalya bayrami ve
cenaze térenlerinde sunulan cografi isaret tescilli bir ¢érek tiiriidiir?

A) Gebze Bayram Coregi

B) Kalecik Coregi

C) Yozgat Parmak Coregi

D) Maras Coregi

E) Mardin Kiligesi
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8. OGRENME BiRiMi

27. Bafra Nokulu'nu diger nokul ¢cesitlerinden ayiran ve iiriiniin gevrek olmasini saglayan
malzeme asagidakilerden hangisidir?
A) Maya B) Sirke C) Toz seker D) Un E) Yogurt

28. Asagidakilerden hangisi Beypazari Kurusu’'nda kullanilan malzemelerden birisi
degildir?
A) Mahlep B) Margarin C) Siit D) Tarc¢in E) Terayagi

29. Aksaray Serbetli Pidesi’'nin servisi nasil yapilmalidir?
A) Sicak serbet dokiilmeli.
B) Ilik serbet dokiilmeli.
C) Pide ve serbet sicak olmali.
D) Pide soguk serbet sicak olmali.
E) Soguk serbet dokiilmeli.

30. izmit Simidi’ni diger simitlerden ayiran en 6nemli 6zellik asagidakilerden hangisidir?
A) Pekmeze batirilmasi B) Susamsiz olmasi
C) Burgulu olmasi D) Citir olmasi
E) Yumusak olmasi

31.Kalin sert kabuklu, iri gézenekli, aromatik, yiiksek hacim ve gramajda hazirlanan,
diisiik pisirme sicakliginda ve gec¢ bayatlama 6zelligine sahip cografi isaret tescilli
ekmek asagidakilerden hangisidir?
A) Cavuslu B) Giimiishane  C) Kalecik D) Soke Tath Maya E) Vakfikebir

32. Asagidaki borek tiirlerinden hangisi ait oldugu yorede iiretilen memecik tiirii zeytinlerden
elde edilen zeytinyagi, cokelek ve cesitli otlarla hazirlanan cografi isaret tescilli borektir?
A) Antalya Serpme Boregi
B) Eskisehir Cig Borek
C) Gaziantep Yesil Zeytin Boregi
D) Milas Tepsi Boregi
E) Kayseri Tandir Boregi
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Antioksidan
Aroma

Briks degeri

Cezerye

Cirislenme

Coven

Diive
Ekoloji
Ekolojik

Ekonomik
Enzim

SOZLUK

: Canli organizmalardaki toksinleri atmaya yarayan madde.
: Tat ve hos koku.

B

: Bir gida maddesinin icerisinde bulunan suda ¢éziinebilen kati madde (kuru

madde) miktarini gosteren deger.
C

: Ezilmis havug i¢ine findik veya ceviz parcalari eklenerek yapilan bir tath tiird.

¢

: Nisastanin ve bazi inorganik tuzlarin etkisi ile yapisinin bozulmasi, su alarak

sismesi, kristal 6zelligini kaybetmesi ve viskozite ve enzimlere karsi hassasi-
yetinin artmasi.

: Kokii ve dallari, suyu sabun katilmis gibi kopiirten, kir temizleyici bir bitki,

sabun otu, helvaci kokii. Baz1 gidalarin tiretiminde kullanilan ¢éven, kok ve
rizomlarinin yongalar halinde bir kapta 4-5 kez kaynatilmasi ve kaynama
sularinin ayri bir kapta tekrar kaynatilmasi ile elde edilir. Elde edilen bu
¢Oven suyuna ¢oven 6ziitii ve ¢oven ekstrakti denir.

D

: 1-2 yasinda disi s18ir.

E

: Canlilarin hem kendi aralarindaki hem de ¢evreleriyle olan iliskilerini tek tek

veya birlikte inceleyen bilim dall.

: Insan da dahil olmak iizere dogadaki tiim canhlarla ilgili olan.
: Daha az gider gerektiren, daha az masrafl olan.
: Bir kimyasal tepkimeyi gerceklestiren ve onu hizlandiran, cogunlukla protein

yapisinda olan organik madde.

Enzimatik renk degisimi: Enzim etkisiyle gerceklesen renk degisimi.

F

Fermantasyon: Mayalanma.

Firik

Fitil

Flora
Glikoz
Goce
Helezon

Herle
Homojen

: 1. Olgunlasmak tizere olan tahil: “Firik, daha yesilken koparilip kurutulmus

bugday taneleri. 2. Cerez olarak yenen tahil kavurgasi.

: Lambada, kandilde ve mumda yagin, cakmakta benzinin yanmasini saglayan,

tiirlii bicimlerde biikiilmiis veya dokunmus pamuktan yapilan genellikle yag
cekici madde.

: Bitki ortiist.

G

: Karbon, hidrojen ve oksijenden olusup 6zellikle iiziim suyunda bulunan seker,

Uiziim sekeri yapisindaki basit seker.

: Tarhana, bulgur yapmak icin kullanilan kabugu soyulmus ve kirilmis bugday.

H

: Kivrimly, yilankavi bigim.
: Dut sirasini unla kaynatarak yapilan pestil peltesi.
: 1. Bagdasik. 2. Biitlin terimleri ayni derecede olan.
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Jelatin

J
: Genellikle hekimlik, gida ve fotografcilikta kullanilan, hayvanlarin kemik,
kikirdak vb. dokularindan veya bitkisel yosunlardan elde edilen saydam,
renksiz, kokusuz bir madde.

Jole sekerleme: Meyve suyunun sekerle kaynatilmasiyla istenilen yogunlukta elde edilmis

Kaput bezi
Karkas
Keven
Kirsal

Konsantre
Kiirleme

Literatiir
Lohusa
Logo

Mevzuat
Miirdiimiik

Neolitik ¢cag

Patent

Peksimet

Pestil

sekerleme.
K
: Diiz ve kaba pamuk dokuma, Amerikan bezi.
: Kesim sonrasi etin tiiketilmeyen kisimlarinin ayrilmasiyla elde edilen kemikli et.
: Dikenli, yapraklari tliysti, yaprakgiklari oval ve sivri uglu olan otsu ve ¢galimsi
bitki.
: Az insanin barindig, genellikle kir durumunda olan yer.
: Yogunlastirilmis, yogun.
: Nitrat ve nitritlerin, potasyum ve sodyum tuzlarini kullanarak, etin renginin
kalic1 et rengine doniistiriilmesi.
L
: Edebiyat.
: Yeni dogum yapmis kadin.
: Bir kurum veya kurulusun kendine sectigi, bazi ticaret esyasi tizerine koyulan
0 esyayl1 Ureten veya satani tanitan resim, harf vb. 6zel isaret, imlek.
M
: Bir tilkede yiirtiirliikte olan yasa, tiizlik, yonetmelik vb.nin biitiint.
: Otsu boltimii hayvan yemi olarak kullanilan, beyaz, acik mavi veya mor ¢icekleri
olan bir yillik otsu bitki, akburcak.
N
: Yaklasik M.0.10.000-6000 tarihleri arasindaki zaman dilimini kapsayan, ilk
yapilarin olusturulmasi, besin ekonomisinde biiyiik degisikliklerin olmasi gibi
onemli gelismelerin yasandigi ¢ag.
P
: Bulus belgesi (Bir bulusun veya o bulusun kullanma hakkinin bir kimseye ait
oldugunu gosteren belge.).
: Pisirildikten sonra dilim dilim kesilip 1siyla kurutulmus, uzun siire bozulmadan
duran, bayatlamayan ekmek.
: Ince yufka biciminde kurutulmus meyve ezmesi.

Polarizasyon : Kutuplanma.
Potasyum bitartarat (krem tartar, beyaz tartar): Kimya diliyle tartarik asidin potasyum

Recete

Rivayet
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tuzu olarak agiklayabilecegimiz krem tartar, firin tirtinlerinin mayalanmasi
icin kullanilan bir malzeme. Lokum ve kabartma tozu iiretiminde de kullanilan
krem tartar pastacilik sektoriiniin en temel malzemelerinden biri.
R
: llag, gida, kimya gibi sanayilerde bir iiriiniin hangi bilesenler, hangi oranlarda,
hangi adimlar izlenerek yapilacagini gosterir ¢izelge.

: Soylenti.



S

Sakkaroz : Seker kamisi veya seker pancarindan elde edilen bir seker tiirt.
Setik : Ince ¢ekilmis bulgur.
Sitrik asit : Halk arasinda limon tuzu olarak da bilinen birgok meyvede ve sebzede serbest

durumda ya da potasyum, kalsiyum tuzu olarak bulunan, hafifce mayalanmis
limon suyunun kaynar durumdaki kalsiyum karbonatla islenmesinden elde
edilen asit, limon asidi.

Subtropikal : Sicak bolgeye ait olan.

)

Sirden : Gevis getiren hayvanlarda, ¢ignenmis besinin bir kez daha mide sulariyla
sindirildigi, dort bolimli midenin dérdiincii bolimu.

Sirden mayasi : Baslica stit emme donemindeki buzagilarin, kismen de kuzu, oglak ve manda
midelerinin abomasum (sirden) béliimiinden elde edilen maya.

T

Tahine : Tahinin sekerle karistirilmasiyla yapilan bir tiir helva.

Tahta kerevet : Sebze ve meyve kurutmak i¢in kullanilan raf.

Tartarik asit :Tartarik asit; pek cok meyvede, 6zellikle tiziimde, muzda, demirhindi ve turung-
gillerde dogal olarak olusan beyaz, kristalize bir organik asittir. Pastalarin
pisme esnasinda kabarmasi, ¢esitli gidalara eksi tadini vermesi, antioksidan
ozellikli katki maddesi olarak ve bazi lokum, krem santi gibi kivamli pastane
tiriinlerinde kivam arttirici 6zelligi nedeniyle kullanilir.

Teleme : Peynirin ham hali.

Z
Zilbiye : Pekmez veya bal karistirilarak yapilan bir gesit tatl.
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e CI (2021), Urfa (Sanlurfa) Pencer (Pazi) Boramisi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://
ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/316.pdf (Erisim Tarihi: 21.07.2021 Erisim
Saati: 11.00).

e CI(2021), Urfa (Sanlurfa) Su Kabag Yemegi Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.
gov.tr/Files/GeographicalSigns/328.pdf (Erisim Tarihi: 21.07.2021 Erisim Saati: 19.15).

e CI (2021), Urfa (Sanhurfa) Uzlemeli Pilavi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.
gov.tr/Files/GeographicalSigns/246.pdf (Erisim Tarihi: 21.07.2021 Erisim Saati: 20.10).

e CI (2021), Urfa Eskili Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/215.pdf (Erisim Tarihi: 21.07.2021 Erisim Saati: 22.25).

e CI (2021), Urfa Keme Boranis1 Yemegi/Sanliurfa Keme Boranis1 Yemegi Cografi Isaret Sicil
Belgesi  https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/c58ca35d-0786-43e7-bef6-
7ab5a68e420d.pdf (Erisim Tarihi: 22.07.2021 Erisim Saati: 06.00).

e CI (2021), Hakkari Doleme Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/286.pdf (Erisim Tarihi: 22.07.2021 Erisim Saati: 10.25).

« CI(2021), Afyon Patlican Boregi Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr /Files/
GeographicalSigns/b32aa84a-4e7d-418f-a8bb-4c2134dfc35f.pdf (Erisim Tarihi:22.07.2021
Erisim Saati: 12.00).

e CI (2021), Afyon ilibada Sarmasi/Afyon ilibada Dolmasi/Afyonkarahisar Ilibada Sarmasi/
Afyonkarahisar ilibada Dolmas1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/62728f06-7069-4453-b3b5-29a5e5eec169.pdf (Erisim  Tarihi:
23.07.2021 Erisim Saati: 09.30).

e CI (2021), Bayburt Eksi Lahana Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr /Files/
GeographicalSigns/c3e334fd-9723-42ff-af69-7c29dcc6d76e.pdf (Erisim Tarihi: 23.07.2021
Erisim Saati: 11.20).

e CI (2021), Bayburt Kara Pancar Yemegi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.
tr/Files/GeographicalSigns/9b75243a-6a94-4e4e-8cba-5717efa77ced.pdf (Erisim Tarihi:
23.07.2021 Erisim Saati: 14.30).

e CI (2021), Simgipe Cografi Isaret Sicil Belgesi https://citurkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/301.pdf (Erisim Tarihi: 23.07.2021 Erisim Saati: 19.00).

e CI (2021), Kastamonu Siyez Bulguru Cografi isaret Sicil Belgesi https://www.turkpatent.
gov.tr/TURKPATENT /resources/temp/C9D0546E-A56C-4C56-A54F-671C5DF54990.pdf
(Erisim Tarihi: 16.07.2021, Erisim Saati: 13.35)
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« Ci (2021), Kahta Bulgur Pilavi Bulguru Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.
tr/Files/GeographicalSigns/d2313eee-49ba-4968-b9fb-cd3dc83cb12e.pdf (Erisim Tarihi:
16.07.2021, Erisim Saati: 14.38)

e CI (2021), Paga Helvasi Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/9fdc9277-404d-408c-9a5c-8599147b0fcd.pdf (Erisim Tarihi:
16.07.2021, Erisim Saati: 15.03).

e CI (2021), Gaziantep / Antep Firik Pilavi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.
tr/Files/GeographicalSigns/30435a74-c7f3-4cd0-a960-73da0f312946.pdf (Erisim Tarihi:
26.07.2021, Erisim Saati: 18.25)

e CI (2021), Rize Muhlamas1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/62913700-4139-4806-b6e5-49e69ee0d17e.pdf (Erisim Tarihi:
26.07.2021, Erisim Saati: 18.33)

e CI(2021), Kayseri Tandir Béregi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr /Files/
GeographicalSigns/ed3fb3ed-2736-4c1d-bcOe-4efactbeaaad.pdf (Erisim Tarihi: 26.07.2021,
Erisim Saati: 18.43)

o CI (2021), Bozyazi Kavutu Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/cc18cfb5-806a-435b-8430-b3b2744df7b0.pdf (Erisim  Tarihi:
17.08.2021 Erisim Saati: 18.16).

e CI (2021), Afyon Biikmesi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/974ccd0d-05ae-4462-b991-8e498c77283a.pdf (Erisim Tarihi:
27.07.2021 Erisim Saati: 16.48).

e CI (2021), Gaziantep Yesil Zeytin Boregi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.
tr/Files/GeographicalSigns/394.pdf (Erisim Tarihi: 18.08.2021 Erisim Saati: 16.11).

e CI (2021), Yalvag Hamursuzu Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/c0f78652-bc7f-48bb-b62f-ee36e0019af3.pdf (Erisim Tarihi: 16.07.2021,
Erisim Saati: 15.09)

o CI (2021), Bilecik Pazaryeri Helvas1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/290.pdf (Erisim Tarihi: 26.07.2021, Erisim Saati: 17.47).

e CI (2021), Aksaray Tahinlisi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/f65ab8e1-751a-4b7a-ac50-c2d6448e7158.pdf  (Erisim  Tarihi:
26.07.2021, Erisim Saati: 16.59).

e CI (2021), Bozkir Tahini Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/887e3e55-98eb-44c3-b11c-f8b2b82bcecd.pdf (Erisim Tarihi: 18.08.2021
Erisim Saati: 16.55).

e CI (2021), Bartin Pirincli Mantis1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/afdc0d42-9dfb-4eb7-8b84-68549e7afaa0.pdf  (Erisim  Tarihi:
18.08.2021 Erisim Saati: 17.03).

e CI (2021), Yufkali Konuralp Pilavi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.
tr/Files/GeographicalSigns/21560f07-46fc-4db0-b0fa-7cfad7d86f97.pdf (Erisim Tarihi:
18.08.2021 Erisim Saati: 18.48).
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e CI (2021), Nigde Tahinlisi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/70fa4025-1437-42fb-8336-2c7967e57d91.pdf (Erisim Tarihi:
18.08.2021 Erisim Saati: 20.12).

e CI (2021), Adapazan Dartill Keskek Cografi Isaret Sicil Belgesi, https://ci.turkpatent.gov.
tr/Files/GeographicalSigns/cee4d8c0-60a1-4db4-81f6-64096c7el12c7.pdf (Erisim Tarihi:
19.08.2021 Erisim Saati: 12.00).

e CI (2021), Antep Kéy Kahkesi (Gaziantep Koy Kahkesi) Cografi Isaret Sicil Belgesi https://
ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/291.pdf (Erisim Tarihi: 19.08.2021 Erisim
Saati: 16.01).

e CI (2021), Dedebag Keskegi / Karacasu Keskegi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://
ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/4ac95576-e8b2-420a-b0b7-8313f8f8aa80.pdf
(Erisim Tarihi: 24.08.2021 Erisim Saati: 18.30).

e CI (2021), Gaziantep Simit Kebab1 / Antep Simit Kebab1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://
ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/e63572a4-609f-48e8-bfda-1c2d2bf8fe0f.pdf
(Erisim Tarihi: 24.08.2021 Erisim Saati: 18.53).

e CI (2021), Maras Tarhanas1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/89466aa5-ee19-4d56-9fc6-4e81aa7a0fc3.pdf (Erisim Tarihi: 24.08.2021
Erisim Saati 19.03).

e CI (2021), Murtuga Cografi Isaret Sicil Belgesi https://citurkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/df80e08f-f1a6-452e-8b72-6600f1ac7a63.pdf (Erisim Tarihi: 24.08.2021
Erisim Saati: 19.16).

e Ci (2021), Usak Tarhanasi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/9f097be8-9c8d-4e2f-9afb-f4bdbf342ebf.pdf (Erisim Tarihi: 24.08.2021
Erisim Saati: 19.33).

e https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye /bartin/neyenir/prncl-bartin-mantisi (Erisim
Tarihi: 03.11.2021 Erisim Saati: 16.23).

e CI (2021), Iskilip Dolmas1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/130.pdf (Erisim Tarihi: 24.08.2021 Erisim Saati: 19.38).

e https://sanliurfa.ktb.gov.tr/Eklenti/60573,39-dunyanin-en-eski-mutfagi-sanliurfapdf.pdf?0
(Erisim Tarihi: 24.08.2021 Erisim Saati: 19.55).

e CI (2021), Battalgazi Hashash Dut Pestili Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.
tr/Files/GeographicalSigns/a49bebf4-1ea2-4d4c-8217-771cec8d589f.pdf (Erisim Tarihi:
25.08.2021 Erisim Saati: 09.40).

e CI (2021), Kadinhani Tahinli Pidesi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/171.pdf (Erisim Tarihi: 26.07.2021, Erisim Saati: 17.59).

e Ci (2021), Turhal Yogurtmaci Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/181.pdf (Erisim Tarihi: 08.09.2021 Erisim Saati: 13.48).

e CI (2021), Urfa Yumurtah Kéfte Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/318.pdf (Erisim Tarihi: 08.09.2021 Erisim Saati: 13.55).
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e CI (2021), Urfa Zerdesi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/296.pdf (Erisim Tarihi: 08.09.2021 Erisim Saati: 14.01).

e Ci (2021), Kiitahya Bitli Helva Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/42c8a07c-e9c0-4f69-b25f-d4bea3fccfef.pdf (Erisim Tarihi: 08.09.2021
Erisim Saati: 14.17).

e CI (2021), Samsun Simidi Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/176.pdf (Erisim Tarihi: 08.09.2021 Erisim Saati: 14.43).

e https://mugla.ktb.gov.tr/TR-73679 /zeytinyagi-kulturu.html (Erisim Tarihi: 08.09.2021
Erisim Saati: 23.21).

e CI (2021), Adana Anah Kizh Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/60eff8c1-c439-4f96-bb72-273d4b02ebla.pdf, (Erisim Tarihi:
28.08.2021 Erisim Saati: 13.36).

e CI (2021), Alanya Giiliiklii (Hiiliiklii) Corba Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.
gov.tr/Files/GeographicalSigns/a87b99a0-73a2-4279-9a65-0a8bd3423b6e.pdf, (Erisim
Tarihi: 14.07.2021 Erisim Saati: 10.30).

e CI (2021), Diyarbakir Simindirik Corba Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.
tr/Files/GeographicalSigns/44d506e6-d321-41f4-bca6-dcc244cacacl.jpeg (Erisim Tarihi:
13.09.2021 Erisim Saati: 18.07).

e CI (2021), Ezo Gelin Corbasi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/4b7d53f7-e285-41cb-a64e-6a3a29c8e277.pdf  (Erisim Tarihi:
13.09.2021 Erisim Saati: 11.00).

o CI (2021), Gaziantep Oz Corba/ Antep Oz Corba Cografi Isaret Sicil Belgesi https://
ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/dd17ec98-89¢7-4133-9153-8b826b3b5786.
pdf (Erisim Tarihi: 13.09.2021 Erisim Saati: 16.25).

e CI(2021), Gaziantep Bérek Corbasi/ Antep Borek Corbasi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://
ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns /24 6fefce-4c61-4429-8f34-63b008b7964f.pdf
(Erisim Tarihi: 13.08.2021 Erisim Saati: 09.30).

e CI (2021),Gaziantep Alaca Corba/ Antep Alaca Corba Cografi Isaret Sicil Belgesi https://
ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/93f69f83-0bcd-49bb-ab95-7c8deel61cab.pdf,
(Erisim Tarihi: 23.08.2021 Erisim Saati: 15.30).

e Ci (2021), Cankir1 Tutmag Corbasi Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/a153a1d1-6980-4922-8af4-3948e4500aa2.pdf  (Erisim Tarihi:
23.08.2021 Erisim Saati: 08.30).

e CI (2021), Bayburt Kavut Corbasi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/4bb10960-8557-4087-8d14-536a0b200c20.pdf, (Erisim Tarihi:
25.08.2021 Erisim Saati: 21.40).

e CI (2021), Gaziantep Lebeniye Corbasi /Antep Lebeniye Corbasi Cografi Isaret Sicil
Belgesi  https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/2ad8df48-38ca-4092-851d-
5ad7f25b8f10.pdf, (Erisim Tarihi: 31.07.2021 Erisim Saati: 09.10).
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e CI (2021), Konya Bamya Corbas1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/a2b11f0b-0a93-4c4e-b065-7f88678589ac.pdf, (Erisim Tarihi:
31.07.2021 Erisim Saati: 10.50).

e CI (2021), Yozgat Arabasisi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/da4ae466-2f29-4819-989e-3f3f9c48a8ba.pdf, (Erisim Tarihi: 01.08.2021
Erisim Saati: 22.50).

e CI (2021), Konya Kikirdekli Kesme Gorbasi Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.
gov.tr/Files/GeographicalSigns/dd1db979-09a2-416a-acf7-bcca84242924.pdf, (Erisim
Tarihi: 05.08.2021 Erisim Saati: 18.30).

e CI(2021), Pinarbasi Kara Corba Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr /Files/
GeographicalSigns/319.pdf, (Erisim Tarihi: 03.09.2021 Erisim Saati: 22.45).

e CI (2021), Adana icli Kofte Cografi isaret Sicil Belgesi, https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/3f6ca85f-c02e-4308-8718-4453844eb621.pdf , (Erisim Tarihi:
09.08.2021 Erisim Saati 21.50).

e CI (2021), Bitlis Biiryan Kebab1 Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/8e28b8b5-4487-4012-816a-5340bfff6100.pdf, (Erisim Tarihi:
08.09.2021 Erisim Saati: 19.15).

e Ci (2021), Diyarbakir Tavuk Eskenesi Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.
tr/Files/GeographicalSigns/e0804ad3-1d1d-42dc-b716-a65c0922597c.pdf, (Erisim Tarihi:
15.08.2021 Erisim Saati: 13.30).

e CI (2021), Dogubeyazit Abdigér Koftesi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.
tr/Files/GeographicalSigns/310.pdf, (Erisim Tarihi: 14.09.2021 Erisim Saati: 13.49).

e CI (2021), Gaziantep Siizek Yapmas1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.
tr/Files/GeographicalSigns/7d7f503¢c-803b-4c43-a817-c174067e0e41.pdf, (Erisim Tarihi:
15.09.2021 Erisim Saati: 00.18).

e Ci (2021), Konya Ildiz Kokii Yemegi Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.
tr/Files/GeographicalSigns/9df4ddb1-d64b-4b70-9597-ec05ff6a0331.pdf, (Erisim Tarihi:
28.08.2021 Erisim Saati: 18.32).

e CI (2021), Mardin Kaburga Dolmasi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/123.pdf (Erisim Tarihi: 11.08.2021 Erisim Saati: 09.30).

o CI (2021), Malatya I¢li Koftesi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/2c54c294-6d45-4a7d-8ac0-37a6a9552bee.pdf, (Erisim Tarihi:
14.08.2021 Erisim Saati: 14.30).

e CI (2021), Suhut Keskegi Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/399.pdf, (Erisim Tarihi: 15.08.2021 Erisim Saati: 13.40).

e CI (2021), Sanhurfa Cig Kofte Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/109.pdf, (Erisim Tarihi: 24.08.2021 Erisim Saati: 18.00).

e CI (2021), Sevketi Bostan/ Sevket-i Bostan Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.
gov.tr/Files/GeographicalSigns/053b2ca5-38d6-4€79-9093-b85c9eclclbf.pdf, (Erisim
Tarihi: 16.08.2021 Erisim Saati: 23.05)
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o CI (2021), Antakya Kagit Kebab1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/488cadb8-4312-4bf6-a263-bc8220edebf3.pdf, (Erisim Tarihi:
14.09.2021 Erisim Saati: 23.50)

e CI (2021), Amasya Baklali Dolmas: Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/b954e6ce-118c-4c5b-81b6-abb61e25cb6d.pdf, (Erisim  Tarihi:
18.08.2021 Erisim Saati: 00.22)

o CI (2021), Bor Sogiirmesi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/317.pdf, (Erisim Tarihi: 13.09.2021 Erisim Saati: 00.52)

e CI (2021), Nevsehir Testi Kebabi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/f12b48b6-6911-46e1-ae85-879afdaf75f9.pdf, (Erisim  Tarihi:
21.09.2021 Erisim Saati: 12.40)

e CI (2021), Siirt Perde Pilavi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/58.pdf, (Erisim Tarihi: 19.08.2021 Erisim Saati: 15.15)

e CI (2021), Diyarbakir Kabak Meftunesi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.
tr/Files/GeographicalSigns/68adabee-5223-4cba-8870-5be336aed08a.pdf, (Erisim Tarihi:
14.09.2021 Erisim Saati: 16.13)

e CI (2021), Mardin Ikbebet Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/121.pdf, (Erisim Tarihi: 14.09.2021 Erisim Saati: 18.10)

e https://tarekoder.org/2014samsun/348-354.pdf (Erisim Tarihi: 14.08.2021 Erisim
Saati:09.00).tarimorman.gov.tr/Belgeler/yemeklik_baklagil_kitabi.pdf(Erisim
Tarihi:  14.08.2021 Erisim Saati:  10.10).http://www.tuksiad.org/sayfa/35-milyar-
dolarlik-cekirdek-citledik-findik-fistik-yedik-dunya-gazetesi,138.php(Erisim Tarihi:
14.08.2021 Erisim Saati: 12.20).https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/
liste?il=33&tur=&urunGrubu=46&adi=(Erisim Tarihi: 14.08.2021 Erisim Saati: 13.00).

e CI (2021), Amasya Baklali Dolmas: Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/b954e6ce-118c-4c5b-81b6-abb61e25cb6d.pdf (Erisim  Tarihi:
14.08.2021 Erisim Saati: 13.00).

e Ci (2021), Divrigi Pilav1 / Alath Pilav1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.
tr/Files/GeographicalSigns/23f21dcb-3fc5-4bb6-94cf-87c1679b2blc.pdf (Erisim Tarihi:
14.08.2021 Erisim Saati: 17.10).

e CI (2021), Manisa Taban Simidi Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/c26ca323-2e24-4d29-bf63-bf99d8c0bcbc.pdf (Erisim Tarihi: 14.08.2021
Erisim Saati: 19.30).

e CI (2021), Tarsus Humusu Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/226.pdf (Erisim Tarihi: 14.08.2021 Erisim Saati: 22.10).

e CI (2021), Igdir Tas Kofte Yemegi Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/276.pdf (Erisim Tarihi: 15.08.2021 Erisim Saati: 09.10).

o CI (2021), Antep Yuvarlamas1 / Antep Yuvalamasi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://
ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/208.pdf (Erisim Tarihi: 15.08.2021 Erisim
Saati: 20.10).
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e CI (2021), Antalya Piyazi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/315.pdf (Erisim Tarihi: 16.08.2021 Erisim Saati: 14.15).

e CI(2021), Cayeli Kuru Fasulye Yemegi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/312.pdf (Erisim Tarihi: 16.08.2021 Erisim Saati: 20.15).

e CI (2021), Gaziantep Malhitall Kéftesi / Gaziantep Mercimekli Koftesi Cografi Isaret Sicil
Belgesi  https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/915698f0-56ac-4f29-b8a7-
9b71252179f9.pdf (Erisim Tarihi: 17.08.2021 Erisim Saati: 08.10).

e CI (2021), Hakkari Kiris Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/288.pdf (Erisim Tarihi: 17.08.2021 Erisim Saati: 16.20).

e Ci(2021), Gaziantep Nohut Diiriimii / Antep Nohut Diiriimii Cografi Isaret Sicil Belgesi https://
ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/61b88a35-d185-4918-8747-bedb426d9941.
pdf (Erisim Tarihi:17.08.2021 Erisim Saati:20.10).

e CI (2021), Puguko Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/303.pdf (Erisim Tarihi: 17.08.2021 Erisim Saati: 22.30).

e CI (2021), Van Keledosu Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/e2f22c15-2fd6-4d04-b990-51363b42b91f.pdf (Erisim Tarihi: 18.08.2021
Erisim Saati: 08.10).

e https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/liste?il=65&tur=&urunGrubu=46&adi=

e CI (2021), Giresun Findik Ezmesi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/0d376e49-9723-4096-8406-08fd88d2bc20.pdf (Erisim Tarihi:
18.08.2021 Erisim Saati: 09.30).

e CI (2021), Bolu Findik Sekeri Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/68cc3943-0bbe-40c6-a951-33902bbae630.pdf (Erisim  Tarihi:
18.08.2021 Erisim Saati: 12.40).

o CI (2021), Diizce Acikas1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/6bf2d22b-523f-4fd3-a81f-0ecdc7al7e2f.pdf (Erisim Tarihi:18.08.2021
Erisim Saati: 19.50).

o CI (2021), Zile Koémesi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/5b439ba9-1e21-45fc-8093-4a0be82304d9.pdf (Erisim
Tarihi:19.07.2021 Erisim Saati: 10.20).

e CI(2021), Antep Muskasi (Gaziantep Muskasi)CografiIsaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.
gov.tr/Files/GeographicalSigns/360.pdf (Erisim Tarihi: 20.08.2021 Erisim Saati: 16.10).

e CI (2021), Pamukova Ceviz Ezmesi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.
gov.tr/Files/GeographicalSigns/c508c68b-3322-47a8-a9fc-5779c82ee766.pdf (Erisim
Tarihi:19.08.2021 Erisim Saati: 11.20).

e CI (2021), Gaziantep Baklavas: Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/95.pdf (Erisim Tarihi:19.08.2021 Erisim Saati: 12.30).

e CI (2021), Kahta Bademli irmik Helvas: Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.
gov.tr/Files/GeographicalSigns/8e2351b6-d411-4575-ab54-03cdc8cba5ea.pdf (Erisim
Tarihi:19.08.2021 Erisim Saati: 08.10).
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e CI (2021), Gaziantep Kuymag / Antep Kuymag Cografi Isaret Sicil Belgesi https://
ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/1570d575-dfd1-4a46-90c2-ffb6eba0b3b3.pdf
(Erisim Tarihi:19.08.2021 Erisim Saati: 11.20).

e CI (2021), Mersin Kerebici Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/3d57f29b-b37b-418b-b3c0-736663828e66.pdf (Erisim
Tarihi:19.08.2021 Erisim Saati: 11.40).

e CI (2021), Gaziantep Icli Koftesi / Antep Icli Koftesi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://
ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/7eda9d67-7120-4584-8676-5473064cc589.
pdf (Erisim Tarihi:19.08.2021 Erisim Saati: 12.10).

o CI (2021), Antep Katmeri Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/7df73a41-d633-4085-b4ff-c2bb72e9123f.pdf (Erisim Tarihi:19.08.2021
Erisim Saati: 14.20).

e Ci (2021), Antep Kurabiyesi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/8ba51fcc-4f8e-473a-ab02-8a4988c8770f.pdf (Erisim Tarihi:19.08.2021
Erisim Saati: 19.20).

e https://sbu.saglik.gov.tr/ekutuphane/kitaplar/b%208.pdf (Erisim Tarihi: 30.07.2021 Erisim
Saati: 15.00).

e https://www.esk.gov.tr/tr/10903 /Sut-ve-sut-urunleri-tuketmenin-onemi-nedir (Erisim
Tarihi: 30.07.2021 Erisim Saati: 15.00).

e https://www.kulturportali.gov.tr/portal /neolitik-cag (Erisim Tarihi: 20.08.2021 Erisim
Saati: 03.10).

e http://www.turktarim.gov.tr/Haber/489/orta-asyadan-dunyaya-yayilan-besin-yogurt
(Erisim Tarihi: 20.08.2021 Erisim Saati: 03.37).

e http://dergilerankara.edu.tr/dergiler/71/2037/21170.pdf = (Erisim Tarihi: 24.08.2021
Erisim Saati: 21.18).

e CI(2021), Gérele Dondurmasi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/38560 (Erisim Tarihi: 20.07.2021 Erisim Saati: 14.18).

e CI (2021), Maras Dondurmasi Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/38338 (Erisim Tarihi: 20.08.2021 Erisim Saati: 12.20).

e CI (2021), Bartin incir Dondurma Tathis1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.
tr/cografi-isaretler/detay /38666 (Erisim Tarihi: 26.08.2021 Erisim Saati: 23.30).

e CI (2021), Bayburt Siit Béregi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/1542 (Erisim Tarihi: 24.08.2021 Erisim Saati: 23.45).

e CI (2021), Hamsikdy Siitlac1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/38380 (Erisim Tarihi: 25.08.2021 Erisim Saati: 12.45).

e Ci (2021), Hopa Laz Boregi Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/38377 (Erisim Tarihi: 25.08.2021 Erisim Saati 12.45).

e Ci (2021), Camlidere Hésmerim Taths1 Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.
tr/cografi-isaretler/detay/2232 (Erisim Tarihi: 25.08.2021 Erisim Saati: 13.35).
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e CI (2021), Kirsehir Hosmerim Tathis1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
cografi-isaretler/detay/38322 (Erisim Tarihi: 28.08.2021 Erisim Saati: 13.01).

e CI (2021), Tunceli Sorbik Corbasi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
cografi-isaretler/detay/38334 (Erisim Tarihi 26.08.2021 Erisim Saati 01.02).

e CI (2021), Ezine Peyniri Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/37967 (Erisim Tarihi: 27.08.2021 Erisim Saati 19.09).

e CI (2021), Malkara eski Kasar Peyniri Cografi Isaret Sicil Belgesi,https://ci.turkpatent.gov.tr/
cografi-isaretler/detay /38034 (Erisim Tarihi: 27.08.2021 Erisim Saati: 20.15).

e CI (2021), Tekirdag Peynir Helvasi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
cografi-isaretler/detay/38186 (Erisim Tarihi: 28.08.2021 Erisim Saati: 19.40).

o Ci (2021), Sakarya Abhaz (Abaza) Peyniri Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.
gov.tr/cografi-isaretler/detay /2230 (Erisim Tarihi: 27.08.2021 Erisim Saati: 21.35).

e CI (2021), Susurluk Ayran1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/38086 (Erisim Tarihi: 28.08.2021 Erisim Saati 20.37).

* Ci(2021), Balikesir Hosmerim Tathis1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
cografi-isaretler/detay /38043 (Erisim Tarihi: 27.08.2021 Erisim Saati: 22.10).

e CI(2021), Antakya Siirkii (Antakya Cékelegi) Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.
gov.tr/cografi-isaretler/detay /38274 (Erisim Tarihi: 28.08.2021 Erisim Saati: 21.30).

e CI (2021), Tonya Tereyag1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/38463 (Erisim Tarihi: 28.08.2021 Erisim Saati: 22.40).

e CI (2021), Erzurum Civil Peyniri Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
cografi-isaretler/detay /37987 (Erisim Tarihi: 18.08.2021 Erisim Saati: 21.50).

e CI (2021), Kars Kasar1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/38112 (Erisim Tarihi: 19.08.2021 Erisim Saati: 20.30).

e Ci (2021), Afyon Kaymakl Ekmek Kadayifi Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.
gov.tr/cografi-isaretler/detay /38346 (Erisim Tarihi: 19.08.2021 Erisim Saati: 23.37).

e CI (2021), Bayburt Lor Dolmasi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
cografi-isaretler/detay/38329 (Erisim Tarihi :19.08.2021 Erisim Saati: 00.24).

e Ci (2021), Gaziantep Siitlii Zerdesi/Gaziantep Astarh Siitlaci Cografi isaret Sicil Belgesi
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/1807 (Erisim Tarihi: 26.08.2021 Erisim
Saati: 01.30).

e https://www.kulturportali.gov.tr /turkiye /bolu/neyenir/kesli-cevizli-eriste (Erisim Tarihi :
20.08.2021 Erisim Saati 15.08).

e CI (2021), Bolu Kesi Cografi Isaret Sicil Belgesi,https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/
detay/38211 (Erisim Tarihi: 20.08.2021 Erisim Saati: 15.38).

e CI (2021), Akgakoca Melengiiccegi Taths1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.
gov.tr/Files/GeographicalSigns/00f2b487-797b-4881-bdec-4ec12ba41b89.pdf (Erisim
Tarihi:10.09.2021 Erisim Saati: 14.15).

e Ci (2021), Esmekaya Yogurdu Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/38653 (Erisim Tarihi:29.08.2021 Erisim Saati: 14.34).

277



e CI (2021), Sivrihisar Hésmerim Taths1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.
tr/cografi-isaretler/detay/1208 (Erisim Tarihi:29.08.2021 Erisim Saati: 17.51).

e CI (2021), Erzurum Peynir Helvas1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
cografi-isaretler/detay /1206 (Erisim Tarihi:30.08.2021 Erisim Saati: 18.43).

e Ci (2021), Sanlurfa Lebenisi/Urfa Lebenisi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.
gov.tr/cografi-isaretler/detay /38132 (Erisim Tarihi:30.08.2021 Erisim Saati: 23.53)

e CI (2021), Hellim Peyniri Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/detay/38003 (Erisim Tarihi 30.09.2021 Erisim Saati: 23.00).

e Ci (2021), Bursa Siit Helvasi Cografi Isaret Sicil Belgesi,

e https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/2483 (Erisim Tarihi 04.11.2021) Erisim
Saati: 13.10).

e https://www.tdk.gov.tr/kategori/icerik/yazim-kurallari/

e http://www.turktarim.gov.tr/Haber/626/geleneksel-sekerlemeler-ve-ramazan-bayrami
(Erisim Tarihi: 31.07.2021 Erisim Saati 09.39).

e https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=24499&MevzuatTur=
7&MevzuatTertip=5 (Erisim Tarihi: 17.08.2021 Erisim Saati: 17.03).

e https://www.mevzuat.gov.tr/File/GeneratePdf?mevzuatNo=555&mevzuatTur=
KHK&mevzuatTertip=5 (Erisim Tarihi: 03.08.2021 Erisim Saati: 10.06).

e https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2006/08/20060823-7.htm (Erisim Tarihi:
03.08.2021 Erisim Saati: 10.27).

e https://statik.tse.org.tr/upload/tr/dosya/icerikyonetimi/7355/19112015180352-2.
pdf(Erisim Tarihi: 03.08.2021 Erisim Saati: 11.17).

e http://blog.yalova.edu.tr/oyairmaksahin/wp-content/uploads/sites/27/2013/11/
%C5%9Fekerleme-teknolojisi.pdf (Erisim Tarihi: 25.08.2021 Erisim Saati: 13.46).

e https://gastroafyon.org/lokum/ (Erisim Tarihi: 17.09.2021 Erisim Saati: 09.13).

e CI (2021), Burdur Ceviz Ezmesi Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr /Files/
GeographicalSigns/117.pdf (Erisim Tarihi: 31.07.2021 Erisim Saati: 15.31).

e CI (2021), Mersin Cezeryesi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/44.pdf (Erisim Tarihi: 31.07.2021 Erisim Saati: 16.57).

e CI (2021), Osmaneli Ayva Lokumu Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/3707a14d-cf88-4165-b326-aa2966c14al2.pdf (Erisim Tarihi:
01.08.2021 Erisim Saati: 08.25).

o Ci (2021), Aksaray inceelek Tathis1 Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/9869edc5-77bf-4800-9c6b-e2a04af41c76.pdf  (Erisim  Tarihi:
01.08.2021 Erisim Saati: 08.53).

e CI (2021), Antakya Kiinefesi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/d1c6a342-5bd4-4af3-bfdf-6f14e9b129d6.pdf (Erisim Tarihi: 01.08.2021
Erisim Saati: 09.08).
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e CI (2021), izmir Sambalisi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/7b203269-15df-44cd-88b4-8e92bf338efc.pdf (Erisim Tarihi: 01.08.2021
Erisim Saati: 09.23).

e CI (2021), Urfa Silhk Taths1 (Sanlurfa Sillik Tatlis1) Cografi isaret Sicil Belgesi, https://
ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/232.pdf (Erisim Tarihi: 01.08.2021 Erisim
Saati: 09.50).

o CI (2021), Kilis Katmeri Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/193.pdf (Erisim Tarihi: 02.08.2021 Erisim Saati: 12.20).

e CI (2021), Gerede Saksak Helvas1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/e632709b-b9bc-4849-ae81-4dccOaed5b1b.pdf (Erisim  Tarihi:
02.08.2021 Erisim Saati: 13.05).

e CI (2021), Antep Fistik Ezmesi (Antepfistif1 Ezmesi / Gaziantep Fistik Ezmesi)Cografi Isaret
Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/237.pdf (Erisim Tarihi:
02.08.2021 Erisim Saati: 13.21).

e CI (2021), Adana Tas Kadayifi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/39d90674-c523-4478-8aef-70370eab5a10.pdf (Erisim Tarihi:
02.08.2021 Erisim Saati: 15.34).

e CI (2021), Tarsus Yayla Bandirmasi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.
tr/Files/GeographicalSigns/feaafde6-1212-4202-b474-51d9446f7ce9.pdf (Erisim Tarihi:
04.08.2021 Erisim Saati: 10.02).

e CI (2021), Mardin imlebbes Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/124.pdf (Erisim Tarihi: 04.08.2021 Erisim Saati: 10.15).

e CI (2021), Konya Peynir Sekeri Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/21df4c97-e85b-4702-ae9e-f18c20cb80e6.pdf (Erisim Tarihi: 04.08.2021
Erisim Saati: 10.50).

 CI (2021), Afyon Lokumu Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/af662b0a-e78d-45bf-8637-fbf500a131ac.pdf (Erisim Tarihi: 04.08.2021
Erisim Saati: 10.52).

o CI (2021), Bursa Kestane Sekeri Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/1272a85d-2221-4b40-b1cb-f36f79c4b34f.pdf (Erisim Tarihi:
04.08.2021 Erisim Saati: 11.00).

e CI (2021), Bafra Kaymakli Lokum Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/6ce855a8-9f0c-4e9e-8a92-8621b43807f7.pdf  (Erisim  Tarihi:
04.08.2021 Erisim Saati: 11.10).

e CI (2021), izmit Pismaniyesi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/34.pdf (Erisim Tarihi: 04.08.2021 Erisim Saati: 12.18).

e CI (2021), Adana Halka Taths: Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/feaef4e3-5d19-43ee-8097-01e377d2de2b.pdf (Erisim Tarihi: 05.08.2021
Erisim Saati: 15.37).
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e CI (2021), Bartin Agda Taths1 Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/d86f4c07-ea99-4645-8897-2dd7c3bdd1lea.pdf (Erisim Tarihi:
05.08.2021 Erisim Saati: 16.16).

e CI (2021), Cankir1 Yumurta Taths1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/d16980f9-0091-4975-82be-34f0e83eal64.pdf (Erisim Tarihi:
05.08.2021 Erisim Saati: 16.39).

e CI (2021), Deva-i Misk Helvas1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/39824038-44fe-4674-97a0-1d14f77ef343.pdf (Erisim Tarihi:
05.08.2021 Erisim Saati: 16.55).

e CI (2021), Erzincan Kesme Kadayifi Cografi Isaret Sicil Belgesi, https://ci.turkpatent.gov.
tr/Files/GeographicalSigns/5212ffda-73e7-4b2a-955b-49d1d24c8dd8.pdf (Erisim Tarihi:
05.08.2021 Erisim Saati: 17.03).

e CI (2021), Erzurum Kadayif Dolmas1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.
tr/Files/GeographicalSigns/b5065925-e509-40cc-a7a0-bb8875c657a6.pdf (Erisim Tarihi:
05.08.2021 Erisim Saati: 17.14).

e CI (2021), Manisa Mesir Macunu Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/334.pdf (Erisim Tarihi: 05.08.2021 Erisim Saati: 17.48).

e Ci (2021), Bozdogan Cevizli Sucugu Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.
tr/Files/GeographicalSigns/62533557-82a7-498a-9¢3b-63fbd178c6f0.pdf (Erisim Tarihi:
10.08.2021 Erisim Saati: 15.24).

e CI (2021),Giimiishane Dut Pestili Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
cografi-isaretler/detay/37939 (Erisim Tarihi: 10.08.2021 Erisim Saati: 15.59).

e Ci (2021), Cankir1 Hésmerim Taths1 Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.
tr/Files/GeographicalSigns/ad4d98e5-1ead-490e-99fa-ed978f72b4a5.pdf (Erisim Tarihi:
17.08.2021 Erisim Saati: 16.45).

e CI (2021), Cennet Camuru / Kilis Kaymakl Kirma Kiinefe Cografi Isaret Sicil Belgesi https://
ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/ad4d98e5-1ead-490e-99fa-ed978f72b4a5.pdf
(Erisim Tarihi: 17.08.2021 Erisim Saati: 17.10).

e CI (2021), Safranbolu Lokumu Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/6f5acc56-4f78-46aa-be94-16e2e520f669.pdf (Erisim Tarihi: 17.08.2021
Erisim Saati: 18.33).

e Ci (2021), Adana Kol Béregi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/b3b27d88-ec5b-4576-a2fa-ae0eb2e40f1c.pdf (Erisim Tarihi: 11.07.2021
Erisim Saati: 15.30).

e CI (2021), Nevsehir Simidi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/278ba16f-03b0-4ele-ba30-7ae0de63c184.pdf (Erisim Tarihi: 14.07.2021
Erisim Saati: 10.30).

e CI (2021), Rize Baston Ekmek Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeogaphicalSigns/89d47d55-5b0b-43d2-8bac-3216f77fb311.pdf, (Erisim Tarihi:
13.07.2021 Erisim Saati: 11.00).
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e CI (2021), Antep Kurabiyesi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/8ba51fcc-4f8e-473a-ab02-8a4988c8770f.pdf (Erisim Tarihi: 18.07.2021
Erisim Saati 16:25).

e CI (2021), Sivas Katmeri Cografi Isaret Sicil Belgesi, https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/4880c284-d853-4192-a89c-9cc7545e0ab4.pdf, (Erisim Tarihi:
21.07.2021 Erisim Saati: 09.30).

e CI (2021), Ankara Simidi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/8236c¢79c-b642-4a53-9d8d-cf76dc22db8a.pdf (Erisim Tarihi: 22.07.2021
Erisim Saati: 12.40).

e CI(2021), Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.
gov.tr/Files/GeogaphicalSigns/86fac870-2a86-4c15-a799-666aec2b4e39.pdf,(Erisim
Tarihi: 22.07.2021 Erisim Saati: 15.30).

e CI (2021), Bolu Patatesli Ekmegi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeogaphicalSigns/06152cbd-0031-4e70-93dc-c6¢c63f87b135.pdf  (Erisim  Tarihi:
25.07.2021 Erisim Saati: 08.30).

e CI (2021), Daday Etli Ekmegi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/378.pdf (Erisim Tarihi: 28.07.2021 Erisim Saati: 21.40).

e CI (2021), Giimiishane Ekmegi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/221.pdf (Erisim Tarihi: 31.07.2021 Erisim Saati: 09:10).

e CI (2021), Kalecik Ekmegi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/3ce62030-7c7f-4d36-bffb-fcaa230c8b36.pdf, (Erisim Tarihi: 31.07.2021
Erisim Saati: 10.50).

e CI (2021), Kastamonu Simidi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/796d2595-fbaf-460a-a3f8-4ebcad6d3al5.pdf, (Erisim Tarihi: 01.08.2021
Erisim Saati: 22.50).

e CI (2021), Kizilcahamam Bazlamasi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeogaphicalSigns/400.pdf, (Erisim Tarihi: 05.08.2021 Erisim Saati: 18.30).

e CI (2021), Sorgun Yaglis1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/d8757db4-3d9f-45e2-a301-afd9¢1192551.pdf, (Erisim Tarihi: 03.08.2021
Erisim Saati: 22.45).

e CI (2021), Siirmene Pidesi Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/f88e32f0-763e-42b8-9d45-146b2f0c6314.pdf, (Erisim Tarihi: 06.08.2021
Erisim Saati: 21.50).

e CI (2021), Terme Pidesi Cografi isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/129.pdf, (Erisim Tarihi: 08.08.2021 Erisim Saati: 19.15).

o CI (2021), Vakfikebir Ekmegi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeogaphicalSigns/0eb0e69f-1d19-4a1b-8780-ef08a0b86454.pdf, (Erisim Tarihi:
15.07.2021 Erisim Saati: 13.30).
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e CI (2021), Yozgat Parmak Coregi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeogaphicalSigns/47e1dbc6-7375-4ad4-a883-fa38c878268a.pdf, (Erisim Tarihi:
23.07.2021 Erisim Saati: 11.50).

o Ci (2021), Milas Tepsi Béregi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/395.pdf, (Erisim Tarihi: 29.07.2021 Erisim Saati: 10.30).

* CI (2021), Urfa (Sanhurfa) Lahmacunu (Kiymali Ekmegi) Cografi isaret Sicil Belgesi https://
ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeogaphicalSigns/353.pdf, (Erisim Tarihi: 28.07.2021 Erisim
Saati: 18.30).

e CI (2021), Antalya Serpme Boregi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeogaphicalSigns/41e147b6-960f-446c-8f38-747827d95910.pdf, (Erisim Tarihi:
11.08.2021 Erisim Saati: 09.30).

e CI (2021), Erzurum Su Béregi Cografi Isaret Sicil Belgesi, https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/48cde2f0-cfe9-4268-a678-b66d154cc481.pdf, (Erisim Tarihi: 14.08.2021
Erisim Saati 14.30).

e CI (2021), Rize Simidi Cografi Isaret Sicil Belgesi, https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
Geogaphical-Signs/6793f173-5d88-43d2-8477-11e6e830efd2.pdf, (Erisim  Tarihi:
15.08.2021 Erisim Saati 13.40).

e CI (2021), Bayburt Ketesi Cografi Isaret Sicil Belgesi, https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/e7167327-f720-405c-ab6f-0001bf1f3b5d.pdf, (Erisim Tarihi: 21.08.2021
Erisim Saati: 18.00).

e CI (2021), Mardin Kilicesi/ Mardin Kilice Céregi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://
ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeogaphicalSigns/00e45e68-ba3e-47d5-b098-4d05a68f35a4.
pdf, (Erisim Tarihi: 21.08.2021 Erisim Saati: 15.10).

o CI (2021), Cankinn Yoka (ince) Ekmek Muskas1 Cografi isaret Sicil BelgesI  https://
ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeogaphicalSigns/47d0db07-ed20-4bde-a2e6-900a6affd8d5.pdf,
(Erisim Tarihi: 22.08.2021 Erisim Saati: 19.31).

e Ci (2021), Carsamba Pidesi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/333.pdf, (Erisim Tarihi: 22.08.2021 Erisim Saati: 21.52).

e CI (2021), Savsat Ketesi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/d94fe066-bfcb-4486-8e50-2e12703024c3.pdf, (Erisim Tarihi: 20.07.2021
Erisim Saati: 14.44).

e CI (2021), Izmit Simidi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/f5ce6d62-0990-4469-abdc-b32958cd3d94.pdf, (Erisim  Tarihi:
19.07.2021 Erisim Saati: 10.33).

e CI (2021), Urfa (Sanlurfa) Kiiliingesi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeogaphicalSigns/297.pdf, (Erisim Tarihi: 23.08.2021 Erisim Saati: 16.38).

e CI (2021), Izmir Boyozu Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/00c1de5f-319a-4a07-9fa2-0e850a39fd5a.pdf, (Erisim Tarihi: 24.08.2021
Erisim Saati: 19.24).
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o CI (2021), Beypazar1 Kurusu Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/12f13dd5-c356-4824-af49-0fd4f70c03e0.pdf, (Erisim Tarihi: 20.08.2021
Erisim Saati: 15.36).

o CI (2021), Maras Coregi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/8fa3flca-4892-4283-807e-8e44aae2fd65.pdf, (Erisim Tarihi: 20.08.2021
Erisim Saati: 18.34).

e CI (2021), Aksaray Serbetli Pidesi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeogaphicalSigns/21de9e4b-81d3-40a6-a170-e6318e60aadf.pdf, (Erisim Tarihi:
31.07.2021 Erisim Saati: 19.40).

e CI (2021), Bafra Nokulu Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/227.pdf, (Erisim Tarihi: 26.08.2021 Erisim Saati: 12.36).

e CI (2021), Yakakent Mantis1 Cografi Isaret Sicil Belgesi https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeogaphicalSigns/251.pdf, (Erisim Tarihi: 25.08.2021 Erisim Saati: 15.34).

e Ci (2021), Gaziantep Sekerli Peynir Boregi/Antep Sekerli Peynir Béregi Cografi Isaret Sicil
Belgesi  https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeogaphicalSigns/eb0279e3-c996-4dd7-b1c3-
082b245284bf.pdf, (Erisim Tarihi: 26.08.2021 Erisim Saati: 09.38).

e CI (2021), Goyniik Dik Bérek/ Goyniik Oklava Tathsi Cografi Isaret Sicil Belgesi https://
ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeogaphicalSigns/0a9c00a9-29be-41d1-8d79-276bc671ce69.
pdf, (Erisim Tarihi: 22.08.2021 Erisim Saati: 21.40).

e https://sozluk.gov.tr/

Kaynakca, APA 6.0 yazim kurallar1 ve kaynak gésterme bigimine gore yazilmistir.

Corsel Kaynakgeo

http://kitap.eba.gov.tr/karekod/Kaynak.php?KOD=2903
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