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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Uriiniin Tanimi: Mahreg isareti olarak tescilini yaptirmak istedigimiz iiriin gida maddesi olarak Tiirk Tarihimizde
biiyiik bir yer etmis olan, gerek hammaddesi ve gerekse is¢ilik hizmeti ile tamamiyla Tiirkiyemizin dogal kaynaklari ile
tiretilen, damak tadimizin degismez, sofralarimizin vazgegilmez, Terme ilgemizin, Terme halkinin sembolii ve gururu
haline gelmis olan pidedir.

Pide, bir kisim hammaddelerin (Pide i¢i dedigimiz hammaddeler) tiiketicilerin tercihlerine gore degisiklik arz
ettigi, hamurunun kivam i¢in tam bir maharet isteyen, gercek lezzeti i¢in ustalik hizmetinin tam bir profesyonellik
gerektirdigi, tamamiyla 6zel olarak imal edilmis olan Kara Firmn i¢inde pisirilen, alevi ¢ok iyi dengelenmis mese
odununun atesiyle pisme kivaminin ve pigme usulleri ¢ok iyi bilinmesi gereken bir gida maddesidir.

Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri: Terme Pidesinin diger bolgelerde iiretilen pidelerden ayirt edici dzelligi agik
olarak pisirilmesi, i¢inin bolca katilmasi, kullanilan malzemelerin tamamen dogal malzemeler olmasidir. Ayrica iiretim
teknigi ve ustalik da iiriine 6nemli dl¢ilide farklilik katmaktadir. Pidenin servisinde ise genellikle biitiin olarak servis
yapilir. Bu fark, terme pidesi ve farkli bolgeden gelen herhangi bir pidenin lezzet olarak karistirilmasinda daha da iyi
anlagilmaktadir.

Pidenin hammaddesini ele alacak olursak 2 ana hammaddesi vardir. Bunlarin birincisi hamur, ikincisi ise pidenin
icidir. Hamurun olusmasi i¢in hamurun da kendisine ait hammaddeleri vardir, pide i¢inin de kendisine ait hammaddeleri
vardir. Bu agsamalar asagidaki gibidir.

1) Hammadde igin ilk asama olan hamurun hazirlanmasi: Pidemizin imalati i¢in oncelikle hamurun
hazirlanmasi gerekmektedir. Hamurun hammaddesi un, su, tuz, maya ve sekerdir. Bu hammaddelerin
karigimi ile hamur elde edilir. Ancak, hamuru hazirlarken burada yine ustalik ve maharet ¢ok bilyiikk 6nem
arz etmektedir. Bu asama ne kadar profesyonelce gerceklestirilirse pidenin lezzeti ve pisme kivami da buna
gore sekillenecektir. Burada ne kadar malzemenin birbiri i¢in ne kadar ihtiyaci oldugu, hamurun tazeligini
yitirmemesi i¢in ihtiya¢ kadar hamurun hazirlanmasi, hamurun yogurulma siiresi, hamurun yeterli kivamima
getirilmesi, hamurun kag porsiyonluk pide yapimi i¢in hazirlanacagi, hamurun pismek i¢in hazirda bekletme
stiresi, hamurun hazirlandiktan ve pismeye verilmeden 6nce dinlendirme siiresi, hamurun pismeyi beklerken
muhafaza kosullar1 pidenin tam bir pide gibi tiiketiciye hazir hale getirilmesinde ¢ok biiyilk dnem arz
etmektedir. Ciinkii pide i¢in birinci agama hamurdur.

Hamurun, genel uygulamaya gore pidenin yapimi i¢in yogrulup hazirlanmasindan sonra bekletme siiresi
sabit degildir. Ancak yine de bizim Terme Pidemizin tam bir standarda gére yapilmasi ve lezzetinin kusursuz
olmasi i¢in un, su, tuz, maya ve seker karigimindan yogrularak elde edilen hamur, yogrulduktan sonra bir
bekletme siiresine tabi tutulmalidir. Bu siire de 20 dakikadir. Bunun sebebi ise igine katilan tiim
malzemelerin hamur ile biitiinlesmesi, hamurun mayalanmasi, hamurun kabarmasi, hamurun sigsmesidir. 20
dakika kadar beklemis hamurdan yapilan Terme Pidesi lezzet kivamina tam olarak ulagmus olacaktir.

2) Hammadde igin ikinci agama ise pide igidir. Pidemizin i¢ malzemeleri kiyma, kasar peyniri, pastirma,
kusbasi et, ¢okelek, beyaz peynir, sucuktur. Bu i¢lerin pide i¢erisinde pismek i¢in hazir hale getirilmesi i¢in
ise i¢lerin belli bir hazirlik agamasindan gegirilmesi gerekir. Bunlar;

o Kusbasi etin hazirlamisi: Hayvanin but kismindan elde edilecek etin, sinirleri alinmig olmalidir.
Doner eti bigiminde acildiktan sonra bigakla ince bir sekilde kusbagsi diye hitap ettigimiz olglide




kesilmelidir. Kusbas1 etin i¢ine domates, biber, maydanoz ve tuz ilave edilerek kusbasi etimiz
hazirlanmis olur.

e  Kiymanin hazirlamisi: Kryma biiyiik ve krom bir tencerede iyice kavrulur ve sogumaya alinir. Daha
sonra 6nceden soyularak mikserde ¢ekilip krom tencerede kavrulmus soganin yeteri kadarini yeteri
kadar sogutulmus kiymamn igine ilave edilerek kiyma i¢inin hazirlanmasi tamamlanms olur.
Sogan, Terme Pidesinde sadece Krymali Pidede kullanilmaktadir. Terme Pidesinin standart 1
porsiyonluk Kiymali Pidesinde makinede ¢ekilmis olarak 50 gram sogan kullanilmaktadir.

e Kasar Peynir ve Beyaz Peynir: Kasar peynir ve beyaz peyniri rende veya mikser ile ¢ekeriz. Bu
asama kasar peynirin ve beyaz peynirin pide i¢ine katilmasi i¢in yeterlidir.

e  Cokelek: Temin ettigimiz veya kendimizin hazirlamis oldugumuz ¢dkelegi salamura yapip giinliik
ihtiyacimiz kadarini salamuradan ¢ikarip maydanozlu veya maydanozsuz olarak pisirmeye hazir
duruma getirmis oluruz.

e Sucuk ve Pastirma: Temin etti§imiz sucuk ve pastirmayi gerekli ol¢ii ve biiytikliikte ihtiyac
oraninda kesip pismeye hazir hale getiririz.

Uretilen her {iriin icin birim basina kullanilan malzeme miktar1 ve 6zellikleri:
KIYMALI PIDE:

e 100 gr. krom tencerede kavrulmus kiyma

e 50 gr. makinede ¢ekilerek krom tencerede kavrulmus sogan
e 200 gr. Dinlendirilmis hamur

e 50gr. yag

e  Ayrica istenirse yumurta

COKELEKLI PIDE:

e 100 gr ¢okelek

e 10 gr maydonoz

e 75 gryag

e 200 gr dinlendirilmis hamur
e  Ayrica istenirse yumurta

KASAR PEYNIRLI PIDE:

e 100 gr rendelenmis kasar peyniri
e T5gryag

e 200 gr dinlendirilmis hamur

e  Ayrica istenirse yumurta

SUCUKLU PIDE:

e 100 gr ince sekilde dogranmis sucuk
e T5gryag

e 200 gr dinlendirilmis hamur

e  Ayrica istenirse yumurta

KUSBASILI PIDE:

e 70 gr kusbasi olarak dogranmus sinirsiz dana eti
o 30 gr kusbasi seklinde dogranmig domates

e 20 gr ince sekilde dogranmus sivri biber

e 50gryag

e 200 gr dilimlenmis hamur

e  Ayrica istenirse yumurta



PASTIRMALI PIDE:

e 100 gr ince sekilde dogranmis pastirma
e 100 gryag

e 200 gr dinlendirilmis hamur

e  Ayrica istenirse yumurta

KARISIK PiDE:

e 50 gr kusbasi olarak dogranmus sinirsiz dana eti
e 20 gr ince sekilde dogranmis pastirma

e 20 gr rendelenmis kasar peyniri

e 15 gr kusbasi sekilde dogranmis domates

e 5 grince sekilde dogranmisg biber

e 200 gr dinlendirilmis hamur

e  Ayrica istenirse yumurta

OZEL KUSBASI ETLI PIDE:

e 125 gr kusbasi olarak dogranmus sinirsiz dana eti

e 100 gryag

e 200 gr dinlendirilmis hamur

e Istenirse ince sekilde dogranmus sivri biber, kusbasi sekilde dogranmis domates vb. gibi diger ic
malzemeler katilabilir.

Terme Pidesinde tiim bu malzemeler pidenin i¢ine ayr1 ayr1 olarak konulup pisirilebilecegi gibi, miisterinin istedigi
i¢lerin ya da tamaminin birbirine karistirilmasi ile “Karisik” diye tabir ettigimiz sekli ile de pisirilip tiiketiciye sunulabilir.
Karisik siparisinde de miisteri bu karisimi pidenin igine boliim boliim seklinde de isteyebilir, malzemenin birbirine
karistirllarak da pigirilmesini isteyebilir. Tercih tamamiyla miisteriye aittir. Burada tiiketicinin arzusuna gére yumurta da
hammadde olarak pidemizin imalatina katki saglamaktadir. Mesela tiiketici pidenin i¢ine tek veya ¢ift yumurta ilave
edilmesini isteyebilir. Burada yumurta miisteri istegine gére sadece sarisi ile veya akiyla birlikte pidenin iizerine ilave
edilir. Ancak pidenin firina verildikten sonra pisme esnasinda iizerine yumurta ilave edilmesi i¢in gereken siire ve
yumurtanin pigmesi ile pidenin pisme siiresinin ayni zaman denk getirilip gerek yumurtanin gerekse pidenin pisme
stiresinde bir aksamaya sebep olunmamasi gerekmektedir. Burada yumurtanin sarisinin dagitilmadan pisirilmesi de
“Terme Pidesi’nin vazgecilmez lezzetine ilave olarak gorsel agidan da giizellik katmaktadir.

Burada pide igleri ile ilgili diger bir konu ise pide iglerimizi ne kadar taze olarak pide i¢ine katarsak pidemiz bir o kadar
daha lezzetli olur. Ihtiyag fazlasi pide ici ilk tazeligini koruyamadigi icin zamanla lezzetini ilk giinkii gibi
koruyamayacaktir. Bu sebepten hazirda bulunduracagimiz pide i¢inin stok miktari ¢ok iyi ayarlanmalidir.

Burada bu islemlerin yapilmasi esnasinda unutulmamasi gereken 6nemli konulardan biri de temizlik ve hijyendir. Tiim
bu iglemlerin gergeklestirilmesi esnasinda ilgili yasa, yonetmelik ve her tiirlii saglik kosullarma tam ve eksiksiz olarak
uymak gereklidir ve zorunludur. Ciinkii meslegimiz saglik kurallariin {iretimimizin her asamasinda tam olarak
uygulanmasinin zorunlu oldugu bir meslektir.

Terme Pidemizin boyutlar1 bir porsiyon i¢in 70-80 ¢cm uzunlugunda, 15 cm genisligindedir. Bir buguk porsiyonluk
pidemizin boyu 100-110 cm uzunlugunda ve yine 15 cm genisligindedir. Terme Pidemiz agik pide olup, pismis nar rengi
diye tabir ettigimiz renktedir.

Uretim Alani: Terme Pidesinin {iretim alan1 Karadeniz Bélgesinin Samsun iline bagli Terme ilgesidir. Terme, Samsun-
Ordu karayolunun 57.km’sinde, karayolu {izerinde bulunmaktadir.

Uretim Metodu:

Pidemizin hazirlanmasi igin Oncelikle ilgili hammaddelerin tam olarak hazirlanmas1 gerekir. Gerekli
malzemelerin temininden sonra asil ig usta maharetine dayanmaktadir. Pide ustasi gerek firinin sicakligindan gerekse
hamurun ve i¢ malzemelerin kivamina kadar tiim bilesenlerin kivaminin tam olarak tutturulmasini saglar. Terme
Pidesinde bu ¢ok 6nemlidir. Sonrasinda hazirlanan i¢ malzemeler porsiyon biiyiikligiine gore agilmig olan (1
Porsiyon: 70-80 cm, 1,5 porsiyon 100-110 cm ...), eni 15 cm olan hamurun igine miisterinin istegine gore konulur.



Hamurun kenarlar1 tam olarak kapatilmadan hafifce ice dogru kapatilir. Bu sekle gelen pigmis pide mese odununun
atesinde tas firin iginde nar gibi oluncaya dek pisirilir ve firindan alinir. Firindan alinan pidenin iist kisminda bulunan
nar gibi olan hamur kisimlarina yag siiriiliir. Eger miisteri tarafindan pidenin i¢ine yumurta konulmasi isteniyorsa
pidenin pigmesine belli bir zaman kalinca yumurta ilave edilir. Yumurtanin da sarisinin dagilmamasina &zen
gosterilir. Miisterinin istegine gore parcalara boliinerek veya biitiin halinde servis yapilir.

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

Uriiniin Mahre¢ isaret Olmasina iliskin Bilgi ve Belgeler: Terme ilgesi uzun yillardir Terme Pidesini tam
lezzetiyle yapan birgok usta yetistirmistir. Terme Pidesinin asil lezzeti de pide ustasinin maharetidir. Ustalarimizin
da yetisme yeri asil olarak Terme’dir. Yillardir pidemizin degigsmeyen lezzeti ile pide, Terme ilgemiz i¢in bir sembol
haline gelmistir. Tiirkiye’ nin her yerinden Terme Pidesi siparisleri alinmaktadir. Giizergahi Terme olan bir¢ok yolcu
Terme Pidesini yemeden Terme’den ayrilmazlar. Birgok yazili veya gorsel medyada Terme Pidesini bircok kez
haber yapmglardir. Terme Pidesi ile ilgili tiim bu olumlu olaylar sonucu birgok bélgede Terme Pidesi adi altinda
isletmeler agilmigtir. Boylelikle Terme Pidesi, Terme’de dogarak Tiirkiye’nin birgok alanina Terme Pidesi unvaniyla
yayilmistir.

Denetleme:

Terme Pidesi cografi isaretinin usuliine uygun tretilmesi ve sunuma yo6nelik tiim isletmelerin denetimi;
Terme Ticaret Odas1 koordinatérliigiinde, Samsun 1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Terme Ilge Tarim ve Orman
Midiirligiinden toplam iki uzman, Terme Belediyesinden bir uzman olmak iizere toplam 4 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan gerceklestirilecektir. Terme Pidesinin iiretim, pazarlama ve satis dahil olmak {izere tiim evrelerine
yonelik habersiz kontroller yilda en az 1 kez ve ihtiyag duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman yapilacaktir.
Denetime iliskin raporlar Ozler Pide ve Corba Salonu Otomotiv insaat Ari. San. Tic. Ltd. Sti. tarafindan
TURKPATENT e her yil gonderilir. Denetim merciinin yapacagi sehir dis1 denetimlerde denetlenecek firmanin
bagl oldugu ticaret odasindan destek talep edebilir.

Denetimlerde asagidaki hususlara dncelikli olarak dikkat edilecektir:

a) Uretime hazir olan pide hamurunun gramaji

b) Uretilmis olan ve tiiketime hazir 1 porsiyon pidenin fiziki dl¢iileri

¢) Uretilmis olan ve tiiketime hazir 1,5 porsiyon pidenin fiziki dlciileri

d) Kiymali pide, ¢okelekli pide, kasar peynirli pide, sucuklu pide, kusbasili pide, pastirmali pide, karigik
pide ve 6zel kusbasili etli pidenin iiretiminde kullanilan tiim malzemelerin gramaj ve miktar olarak
uygunlugu

e) Kusbasi etin uygunlugu

f) Pide tiretiminde kullanilan malzemelerin tazeligi ve 6zelligi (i¢c malzemeler ve hamur agisindan)

g) Pidenin pigme kivami ve lezzeti

h) Paketlemenin (ambalajin) uygunlugu

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



