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Uriiniin Tarihgesi, Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Izmir Boyozu, tarih boyunca cesitli Kkiiltiirlerin etkilesim halinde oldugu izmir ilinde Osmanl
déneminden beri iiretilen ve giiniimiize ulasan bir hamur isi tiiriidiir. Evlerde yapilan Izmir Boyozu’nun 500
yillik bir ge¢misi bulunmaktadir. Ticarete konu olmasi ise yakin zamanda gergeklesmistir.

[zmir Boyozu, bugday unu, su ve tuz ile hazirlanan hamura yuvarlak gébekli sekli verildikten sonra
pisirilmesi ile elde edilmektedir. Uriin, pismemis veya yanik goriiniimiinde olmayan hafif karamelize renktedir.
Uriiniin yapisinda dagilma, kirilma gibi kusurlar meydana gelmemektedir. Sekli yuvarlaktir ve her iiriin benzer
ebatlarda tretilmektedir. Capt 7-9 cm, kalinligr ise 2,5-3,5 cm araligindadir. Yanik, yabanci tat veya koku
bulunmamaktadir. Agizda kolay dagilir, ne ¢ok sert ne de ¢ok yumusak bir yapidadir.

Uretim Metodu:

Un, su ve tuz yogrularak hamur haline getirildikten sonra, hamur yaklagik 10-15 dakika oda
sicakliginda (yaklagik 20-25 °C) iizeri temiz ve hafif nemli bir bez ile ortiilerek dinlendirilir. Dinlenen hamur
250-350 gramlik pargalara kesilerek “beze” olarak tabir edilen kiire sekli verilir. Daha sonra bezeler baglanti
kisimlart iist liste gelecek sekilde tezgah {izerinde el veya parmakla hafifce bastirilarak agilir/yayilir. Bu
hamurlarin birinin {izerine pasta-borek sanayisinde kullanilan pastacilik yagi konur. Pasta-borek sanayisinde
kullanilan pastacilik yagi ile yag miktarinin en az %15°i oraninda tahin karistirilir. Bu karigim hamurun tizerine
stiriilerek hamur agilir. Bu yag ¢ok yumusak, akigkan bir yapida veya ¢ok sert kat1 bir yapida olmamalidir.
Tahinli karigimla yaglanmis hamurun istiine yagsiz hamur kapatilir ve kenarlari esit sekilde birlestirilerek
birbirleriyle biitiinlesmesi saglanir. Bu islem i¢in kullanilacak tahinli yag miktar1 oran1 iki par¢a hamurun toplam
agirlik miktarina gére hesaplanir. Bu yag orami1 %8-10 araligindadir. Kullanilan tahinli yag orani en az %8’dir.
Hazirlanan hamurlarin iist ve alt kisimlarina az miktarda aygicek yagi striilir. Yaklasik 10-15 dakika oda
sicakliginda iizeri temiz ve hafif nemli bir bez ile ortiilerek dinlendirilir. Dinlenen hamur tezgah {izerinde dnce
merdane ile kenarlar1 ve i¢ kismi esit derecede bastirilarak genisletilir. Bu islemde dikkat edilmesi gereken husus
hamurun kenarlari ile i¢ kisminin hemen hemen ayni kalinlikta olmasidir. Daha sonra hamur el ile havada
dondiirerek daire seklinde olacak bigimde agilmali ve ince bir hale gelene kadar bu isleme devam edilmelidir.
Hamur incelige ulasinca yaklagik yarisi tezgahin iizerinde olacak sekilde tezgaha serilir. Uzerine az miktarda
aycicek yag serpilir. Tezgahin kenarindan asagi sarkan hamur kismi tezgah iizerindeki diger hamurun {izerine
katlanir. Tezgah iizerindeki hamur sirasiyla sag ve sol uglarindan tutularak hamurun orta kismina dogru katlanir.
Sirastyla iki taraf i¢in yapilan bu islemden sonra hamurun tezgahin karsi tarafindaki kismi ortasina dogru katlanir
ve bu islem bir kez daha tekrar edildikten sonra katlanmis hamur hafifce bastirilir ve yukaridan asagiya dogru el
ile yuvarlayarak uzun silindir haline getirilir. Elde edilen silindir seklindeki hamur oda sicakliginda {izeri temiz
ve hafif nemli bezle ortiilerek yaklagik 10-15 dakika dinlendirilir. Uzun silindir seklindeki hamur el ile koparilip
kopan orta kisimlarindan hamurun merkez kismina dogru bastirilarak “gébek” olarak tabir edilen kisim meydana
getirilir. Pigme tavasina yerlestirilir ve hamurun yuvarlak sekli almasi i¢in {izerine el ile hafifce bastirilir ve oda



sicakliginda yaklasik 10-15 dakika dinlendirilir. Hazirlanan hamurlar firinda pisirmeden Once iizerlerine az
miktarda aycicegi yap1 serpilir ve firinda yaklasik 180-200 °C de yaklasik 15-25 dakika iistii hafif karamelize
renge ulagana kadar pisirilir. Firindan ¢ikarilan iriin soguyuncaya kadar oda sicakliginda bekletilerek servise
hazir hale gelir. Uretildikten sonra hemen tiiketilmesi tavsiye edilmektedir. Hemen tiiketilmeyecekse tepsisinde
oda sicakliginda kapali bir ortamda {istii temiz bir bezle ortiilerek 1-1,5 giin muhafaza edilebilir. Bu sekilde
saklanan iiriin hafif¢e 1sitilarak servise sunulabilir.

Su orani, kullanilacak un miktariin %55-60’1 kadardir.

Tuz orani ise, kullanilacak un miktarinin % 3,5- 4’1 kadardir.

Cografi Simir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger Islemler:
Uretim asamalarinin tiimii izmir ilinde gerceklesecektir.

Denetleme:

Izmir Boyozu’nun cografi isaret tesciline uygun olarak iiretilip iiretilmedigin denetimi Izmir Gida,
Tarmm ve Hayvancilik il Miidiirliigiinden 2 uzman, Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimiinden 3 uzmandan olusacak en az bes kisilik bir komisyon tarafindan yapilacaktir. Denetime iligkin analiz
ve raporlar Izmir Ticaret Odas1 Yénetim Kurulu tarafindan tespit edilecek laboratuar tarafindan yapilir. Denetim
komisyonu cografi isaret mevzuatina uygun olarak ¢alisacak olup 6 ayda bir en az 3 iiye ile diizenli olarak ve
sikayet halinde olaganiistii toplanarak denetim islemlerini gergeklestirecektir.

Son iiriin denetimlerinde doku 6zellikleri (¢itirlik-sertlik-yumusaklik) ve renk degerlerine bakilmalidir.
Uriin doku 6zellikleri bakimindan gevrek ve citir bir yapida ne ¢ok sert ne de cok yumusak olmalidir. Uriin yanik
ve/veya pismemis goriiniimde ve renkte olmamaldir. Uriinde yabanci tat ya da koku olmamalidir. Uriinde
kullanilan tahinli yag karisiminin {iriin i¢indeki oraninin en az %8, tahin/yag karisimi ig¢indeki tahin oraninin ise
en az %15 olmas1 gerekmektedir.



