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Cografi Isaretin Ad1 . Aksaray Serbetli Pidesi

Uriin / Uriin Grubu : Pide / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Aksaray Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Zincirli Mah. Belediye Saray1 44.Cad. No: 55 Merkez AKSARAY
Cografi Sinir1 : Aksaray ili

Kullanim Bi¢cimi . Aksaray Serbetli Pidesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Aksaray Serbetli Pidesi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

=9

Aksaray Serbetli Pidesi; lor peyniri, yagl eritme peynir ve cografi sinirda “g6g” de denen kiiflii peynir
kullanilarak tas firinda mese odunu atesinde pisirilir. Sicakken iizerine tereyagi siiriiliir, dilimlenir serbet dokiilerek
servis edilir.

Aksaray Serbetli Pidesinin hamuru orta kalinliktadir ve iyice pisirilir.

Gegmisi eskiye dayanan Aksaray Serbetli Pidesi, genellikle kahvaltida tiiketilse de, giiniin her saatinde talep
goriir. Ug peynirli harg kullanilmasi, pistikten sonra iginin ve iizerinin tereyagiyla yaglanip serbet dokiilerek servis
edilmesi seklinde cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunmasi ve bunun ustalik becerisi gerektirmesi nedenleriyle,
cografi sinir ile iin bagi olusmustur.

Uretim Metodu:
Aksaray Serbetli Pidesi hamurunun tiretiminde kullanilan malzemeler asagidaki gibidir.

1 kg 6zel amagli bugday unu
500 ml su

5 g maya

50 gtuz

50 g tereyagi

Biitiin malzemeler karigtirilip yogurularak, ele yapismayan kivamda bir hamur elde edildiginde iizeri nemli
bir bez ortiilerek mayalanmasi i¢in yarim saat dinlendirilir.

Mayalanan hamur, 5 pargaya boliiniip 20 dakika dinlendirilir. Hamurlar, yaklasik 1 metre uzunlugunda ve 10
cm genisliginde pide seklinde agilir.

Aksaray Serbetli Pidesinin ii¢ peynirli harcinda kullanilan malzemeler, asagidaki gibidir.

150 g lor peynir

150 g yagl eritme peynir (kasar vb.)
300 g kiifli peynir

30 g tuz

Aksaray Serbetli Pidesinin iiretiminde kullanilan peynirler, tercihen Aksaray’in kdylerinden temin edilir. Ug
gesit peynir ve tuz karigtirtlip preslenir ve ortaya ¢ikan aci suyunu atmasi i¢in 24 saat buzdolabinda bekletilir.
Karigim sararmaya baslayinca kullanima hazir hale gelir.

Aksaray Serbetli Pidesinin serbetinin iiretiminde kullanilan malzemeler asagidaki gibidir.

500 g toz seker
500 ml su
3-5 ml limon suyu

Su ve toz seker karistirilarak kaynatilir. Kaynamaya basladiktan sonra, yarim saat daha kaynatilir. Limon
suyu eklenip karistirilarak sogumaya birakilir.



Aksaray Serbetli Pidesinin hazirlanmasi ve pisirilmesi: Onceden pide seklinde agilan hamurlarin igine,
yaklasik 120 gram ii¢ peynirli har¢ konur. Kenarlarindan ige dogru katlanilarak kapatilir. Tas firinda mese odunu
atesinde, {izeri kizarana kadar pisirildikten sonra firindan cikartilir. Uzerleri bicakla kesilip igine tereyagi konur,
iizerine de siiriiliir. Yaglanan pideler 5-6 cm uzunlugunda dilimlenerek servis tabagina konur. Uzerine soguk serbet
dokiilerek servis edilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Gegmisi eskiye dayanan Aksaray Serbetli Pidesinin; ii¢ peynirli har¢ kullanilmasi, pistikten sonra iginin ve
lizerinin tereyagiyla yaglanip serbet dokiilerek servis edilmesi seklinde cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur.
Ustalik becerisi de gerektiren yerel iiretim nedeniyle cografi sinir ile iin bag1 olusmustur. Bu sebeple iiretimin tiim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Aksaray Belediyesinin koordinasyonunda ve Aksaray Belediyesi, Aksaray il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Aksaray 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimlariyla olusan toplam
3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilan denetimler, ayrica ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; liretimde kullanilan malzemelerin ve oranlarimin uygunlugunu; 6zellikle {i¢ peynirli harcin
hazirlanmasi ve pidenin serbetlenmesi asamalar1 olmak {izere iiretim metoduna uygunlugu ve Aksaray Serbetli
Pidesi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.



