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Tescil No : 1782

Tescil Tarihi : 08.10.2025

Basvuru No : C2024/000219

Basvuru Tarihi : 13.08.2024

Cografi isaretin Ad : Istanbul Simidi

Uriin / Uriin Grubu : Simit / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Istanbul Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Hobyar Mah. Zahire Borsas1 Sok. No: 3 Bahgekap1 Fatih ISTANBUL
Cografi Simr : Istanbul ili

Kullanim Bicimi : Istanbul Simidi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, istanbul Simidi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Istanbul Simidi, bugday unu, su, tuz, yas maya, pekmez ve susam kullanilarak Istanbul ilinde iiretilen simittir.
Hamur, un, su, maya ve tuz karistirilarak hazirlanip 45 dakika yogrulduktan sonra 20-25 dakika oda sicakliginda
mayalanmaya birakilir. 110-140 gram agirliginda koparilan hamur parcalar1 mermer iizerinde agilir ve ¢ift fitil orgii
seklinde baglanarak sekillendirilir. Sekil verilen simitler, soguk (oda sicakligindaki) pekmeze batirilir, ardindan
susama bulanir. Pekmezleme ve susamlama igslemlerinden sonra simitler firinda pisirilir.

Istanbul Simidini karakterize eden baslica unsurlar, sofuk pekmezleme ydntemiyle hazirlanmasi ve
hamurunun g¢ift fitil 6rgii formunda sekillendirilmesidir. Pekmezleme igleminde kegiboynuzu, incir, tiziim veya dut
pekmezi kullanilir. Pekmez ¢6zeltisi, dogrudan suyla seyreltilerek hazirlanabilir ya da 6nce kaynatilip, su eklenerek
tekrar kaynatildiktan sonra sogutularak kullanilabilir. Her iki yontemde de pekmezleme iglemi soguk olarak yani
pekmez ¢dzeltisi oda sicakligindayken uygulanir. Uretiminde mutlaka yas maya kullanilir.

Pekmezleme isleminde, pekmez kaynatilmadan yapilan simitlerin pismis agirligr 120-130 gram, pekmez
kaynatilip sogutulduktan sonra yapilan simitlerin agirlig1 ise 100-105 gramdir. istanbul Simidi, dis halkasiyla birlikte
12-15 cm ¢apinda ve yuvarlak sekildedir.
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Sekil 1. Istanbul Simidi



Istanbul Simidinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Istanbul ilinin mutfak kiiltiiriinde, firmeilik
mamulii iiriinlerinin arasinda nemli bir yere sahiptir. Ozellikle soguk pekmezleme islemi ve cift fitil drgiisiiniin
yapilmasi agamalar1 ustalik gerektirmektedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Istanbul Simidinin hazirlanmasinda kullanilan tiim bilesenlere, bilesen miktarlarina ve firiiniin hazirlik
islemlerine asagida yer alan tablolarda yer verilmistir.

Tablo 1. Istanbul Simidinin hamurunun hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve miktarlart

Bilesen Miktar
Bugday unu 50 kilogram
Tuz 850-1000 gram
Yas maya 500-625 gram
Pekmez (¢ozelti orani) 3-3,5 litre

Su 25-28 litre
Susam 5-10 kilogram

Tablo 2. istanbul Simidinin hamurunun hazirlanmasina iliskin bilgiler (50 kg un ile)

Hamurun Hazirlanmasi

Yogrulma siiresi Makinede 35-45 dakika
Mayalanma siiresi 20-25 dakika

Sekil Cift fitil orgiilii

Hamur miktar1 (bir adet) | 110-140 gram

Tablo 3. istanbul Simidinin pekmezleme islemine iliskin bilgiler

Pekmezleme Islemi (Kaynatilip sogutulan yontem)

Pekmez ¢esidi Keciboynuzu, dut, iziim veya incir pekmezi

Pekmeze katilan su | Incir pekmezinde 0,5 litre su (%15)

miktar1 Kegiboynuzu, iiziim veya dut pekmezinde 2,6 litre su (%50)
Kullanilan kap 40-45 cm derinlige sahip paslanmaz ¢elik tencere

Tablo 4. istanbul Simidinin susamlama islemine iligkin bilgiler

Susamlama Islemi

Susam tiirii Ince taneli

Ortalama 10-20 gram (bir adet simit i¢in)

Susam mikiart Istege bagl olarak bu miktar 25-30 gram arasinda olabilir.

Tablo 5. Istanbul Simidinin pisirilme islemine iliskin bilgiler

Pisirme Islemi

Dinlendirme siiresi | Tepside 10 dakika

Tas firm veya firin (Dogal gaz, sivilastirilmis dogal gaz, elektrik,
odun seklinde farkl1 1s1 kaynaklar1 kullanilabilir.)

Tas firinda 235-250 °C
Firinda 280-290 °C

Tas firinda 12-15 dakika
Firinda 10-15 dakika

Pigirme sekli

Pisirme sicaklig

Pigirme siiresi

Pismemis simit
hamurunun agirligi
(bir adet)

Kaynatilmayan pekmezle iiretilirse 130-140 gram
Kaynatilip sogutulan pekmezle iiretilirse 110-115 gram




Pigmis simidin Kaynatilmayan pekmezle iiretilirse 120-130 gram
agirligi (bir adet) Kaynatilip sogutulan pekmezle iiretilirse 100-105 gram

Hamurun hazirlanmasi

Istanbul Simidi; bugday unu, su, tuz, yas maya, pekmez ve susam kullamlarak iiretilir. ilk asamada un, su,
tuz ve maya karistirilarak hamur hazirlanir. Hazirlanan hamur, makinede 35-45 dakika yogrulduktan sonra, 20-25
dakika mermer tezgah lizerinde mayalanmaya birakilir. Mayalanan hamurdan 110-140 gramlik pargalar koparilarak
mermer lizerinde silindir seklinde agilir. Acilan hamurlar, el ile c¢ift fitil orgiilii olacak sekilde baglanarak
pekmezleme islemine hazir hale getirilir.

Sekil 2. Makinede yogrulan hamurun mermer Sekil 3. Hamurun koparilarak mermer tizerinde
tezgahta mayalanmaya birakilmasi silindir sekilde agilmasi

| PR
Sekil 4. Koparilan hamurun serit haline Sekil 5. Baglama asamasinda simidin ¢ift fitil
getirilmesi orgiilii olacak sekilde birlestirilmesi

Pekmez ¢6zeltisinin hazirlanmasi

Pekmezleme isleminde kegiboynuzu, incir, {iziim veya dut pekmezi kullanilir. islem igin iki ayr1 yontem
kullanilsa da her iki yontemde de pekmezleme islemi soguk olarak yapilir.

— Birinci yontem: Simit hamurlari, 1:1 oraninda su eklenerek seyreltilmis pekmeze dogrudan daldirilir.

— lkinci yontem: Incir pekmezi kullanilacaksa %15 oraninda, kegiboynuzu, iiziim veya dut pekmezi
kullanilacaksa %50 oraninda su eklenerek 40-45 cm derinlikteki paslanmaz ¢elik tencerede kaynatilir.
Daha sonra pekmez karisimina 1:1 oraninda su eklenerek 30 dakika tekrar kaynatilip oda sicakliginda
sogumaya birakilir. Sogutma amaciyla herhangi bir islem uygulanmaz.

Soguk pekmezleme islemi

Oda sicakligindaki pekmez ¢ozeltisine sekil verilmis hamurlar daldirilir ve ylizeyleri agik kahverengi olana
kadar sitizge¢ kullanilarak ¢6zeltiye batirtlip ¢ikarilir. Soguk pekmezleme olarak adlandirilan bu islem
tamamlandiktan sonra simitler, pekmezin siiziilmesi igin 1-2 dakika elek lizerinde bekletilir.



Sekil 6. Kaynatilmis ve sogutulmus pekmezle Sekil 7. Sekil verilen simitlerin yiizeyleri agik
yapilan pekmezleme islemi kahverengi olana kadar siizgegle ¢ozeltiye
batirilip ¢ikarilmasi

Sekil 8. Pekmez kaynatilmadan yapilan pekmezleme isleminden sonra pekmezin siiziilmesi i¢in tel
stizgeg lizerinde 1-2 dakika bekletilen hamurlar

Susama bulama islemi

Pekmezi siiziilen hamur halindeki simitler, ince taneli susama bulanir. Bir adet simit i¢in ortalama 10-20
gram, istege bagli olarak ise 25-30 gram arasinda susam kullanilir. Susama bulanan simitler, tepside 10 dakika
dinlendirilir.

Sekil 9. Simidin siizgegten susam tepsisine Sekil 10. Simidin susam tepsisinde susama
alinmasi bulanmast




Sekil 11. Simidin susama bulanmasi
halindeki simitlerin tepsiye dizilerek

dinlendirilmesi

Pigirme islemi

Dinlendirilen simitler, firin kiiregi lizerine alinarak yuvarlak sekil verildikten sonra tas firinda 235-250 °C’de
12-15 dakika veya farkli 1s1 kaynaklarina sahip firmlarda 280-290 °C’de 10-15 dakika siireyle pisirilir. Tam pismis
Istanbul Simidi, 5 °C’de muhafaza edildiginde 3 giin tazeligini korur. On pisirme (yar1 pisirme) islemi, tas firinda
200-220 °C’de yaklasik 5-7 dakikada, endistriyel firinda ise 250-260 °C’de 4-6 dakikada gergeklestirilir. Tam
pismis veya yar1 pismis simitler oda sicakligina kadar sogutulduktan sonra, endiistriyel sok dondurucularda -35 °C
ila -40 °C arasinda 30-60 dakika boyunca soklanarak dondurulur. Dondurulmus (-18 °C) simitlerin raf émrii ise 6

aydir.

Sekil 13. Dinlendirilen simidin firin kiiregi Sekil 14. Simidin firinda pisirilmesi
iizerine alinarak yuvarlak hale getirilmesi
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Sekil 15. Istanbul Simidi




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

Istanbul Simidinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Istanbul ilinin mutfak kiiltiiriinde, firmeilik
mamulii iiriinlerinin arasinda énemli bir yere sahiptir. Ozellikle soguk pekmezleme islemi ve cift fitil drgiisiiniin
yapilmasi asamalar1 ustalik gerektirmektedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Istanbul Simidinin tiim
tiretim agamalar1 cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Istanbul Ticaret Borsasi koordinatorliigiinde, Istanbul Ticaret Borsasi, Istanbul Ekmek
Firmcilar1 Sanatkéarlar1 ve Ekmek Saticilart Esnaf Odasi ile Fatih flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda
uzman birer kisinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yilda bir defa, gerekli goriilen
hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, tiretimde kullanilan bilegenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu
ve Istanbul Simidi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullanimmin uygunlugunu denetler. Denetim
sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa
bildirilir.

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.



