No: 1437 - Mahreg isareti

BEYDAG SIMITDURUM

Tescil Ettiren

BEYDAG BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
31.08.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 04.08.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1437

Tescil Tarihi : 04.08.2023

Basvuru No : C2021/000329

Bagvuru Tarihi : 31.08.2021

Cografi isaretin Ad1 : Beydag Simit Diirtim

Uriin / Uriin Grubu : Hamur isi / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri ve tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Beydag Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Atatiirk Mah. Aritiirk Sk. 27 - Beydag IZMIR

Cografi Simr . Izmir ili Beydag ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Beydag Simit Diirtim ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Grlintiin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Beydag Simit Diiriim ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Beydag Simit Diirtim; 6zel amacli bugday unu, maya, tuz ve un ile hazirlanarak halka gekli verilen hamurun
firinda pisirildikten sonra 6zel amacli bugday unu, su ve tuz ile hazirlanip aygicegi ya da misir yagi ile sacda pisirilen
lavasa sarilarak Beydag ilgesinde liretilen hamur isi lirlindiir. Firinda pisirilen halka seklindeki hamur simide
benzedigi ve diirlim gibi sarilarak yapildigi igin “simit diiriim” olarak adlandirilir. Servisi sicak olarak yapilir.

Beydag Simit Diiriimiin iiretiminde kullanilan simit seklindeki hamurun ¢ap1 10-12 cm, pismis lavasin ¢api
15-20 cm’dir. Beydag Simit Diiriim simidin lavasa sarilmis haliyle biitiin olarak satisa sunulur.

Beydag Simit Diiriimiin ge¢misi eskiye dayanir. Beydag ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklagik 50-55 adet Beydag Simit Diiriimii tiretmek igin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida
yer verilmektedir.

Simit hamuru i¢in bilesenler:

- 4gtuz

— 200 ml su

— 1200 g 6zel amagli bugday unu
— 42 gyas maya

Lavas hamuru icin bilesenler:

— 1200 g 6zel amagli bugday unu
- 4gtuz

— 200 ml su

— 100 ml aygigegi yag1

— 100 ml musir yagt

Simit hamurunun hazirlanmasi:

Un, su, maya ve tuz karigtirthip 30 dakika yogrulur ve hamurun mayalanmasi i¢in 30 dakika dinlenmeye
birakilir. Mayalanan hamur 30-35 g biiyiikliiglinde kesilip elde yuvarlanarak 10-12 cm c¢apinda silindirler
olusturulup halka sekli verilir. 30 dakika dinlendirildikten sonra hamurun iizeri kizarincaya kadar 180°C sicakliktaki
firinda 20-30 dakika pigirilir.

Lavasin hazirlanmasi:

uUn, tuz ve su 15-20 dakika yogrulur, 25-30 g’lik pargalara boliiniir ve her bir hamur pargasi merdane ile
acilarak 15-20 cm capinda lavas yufkalari hazirlanir. Yufkalar, aycicegi yagi ya da misir yagi ile bir sac lizerinde 2-
3 dakika pisirilir.



Lavagin orta kismina simit konur ve lavas, simidin lizerine katlanarak sarilir. Beydag Simit Diiriimiin servisi,
sicak olarak yapilir. Yapildig: giin iginde tiiketilir.

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

Beydag Simit Diirtimiin ge¢misi eskiye dayanir. Beydag il¢esinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Beydag Simit Diiriimiin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Beydag Belediyesinin koordinasyonunda ve Beydag ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Beydag
Halk Egitim Merkezi ile Beydag Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla {i¢ kisiden olusan denetim
mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Beydag Simit Diirlimiiniin boyutlar1 ve seklinin uygunlugu; iiretimde kullanilan
bilesenlerin uygunlugu; tiretim metoduna uygunlugu; iiriiniin boyutlarinin ve seklinin uygunlugu ile Beydag Simit
Diiriimii ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 yiiriitiir.



