No: 941 - Mahreg Isareti

BURSA TAHINLI PIDE

Tescil Ettiren

BURSA TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
11.11.2019 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 01.11.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1941

Tescil Tarihi 1 01.11.2021

Basvuru No 1 C2019/175

Bagvuru Tarihi : 11.11.2019

Cografi isaretin Ad1 : Bursa Tahinli Pide

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Bursa Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Organize Sanayi Bolgesi Mavi Cad. 2. Sok. No:2 Niliifer BURSA
Cografi Sinir1 : Bursaili

Kullanim Bicimi : Bursa Tahinli Pide ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Bursa Tahinli Pide ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Tas tabanli kara firinda odun atesinde pismis Bursa Tahinli Pide
ambalajlariin iizerinde ya da {iriiniin tiiketiciye sunuldugu yerde “Kara
firinda pisirilmistir.” ifadesi yer alir.

Dondurulmus tiriinlerin etiketlerinde ¢ig, yar1 pismis ve tam pismis olma
durumlart agik¢a belirtilir. Eger bir isletme dondurulmus iiriinleri pisirip
satryorsa bunu belirtmek zorundadir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bursa Tahinli Pide Osmanli déneminden beri Bursa’da bilinen ve tiiketilen bir hamur isidir. Tahinin Osmanli
doneminde helva ve benzeri iriinler ile sofralarda yaygin olarak yer aldig: bilinir. Farkli iiriinlerle birlikte tiiketilen
bu lezzet pide yapiminda da kullanilmigtir. Tahinli pideye Bursa’da yaygin olarak “tahanli pide” de denir. Bursa’nin
bu meshur hamur isi 6zellikle kahvaltida tiikketilmekte olup, cay saatlerinde, toplantilarda ve gesitli yemekli davet
ve etkinliklerde sofralart siisler.

Mayali hamurun {izerine 6zel olarak hazirlanan tahinli karigimin dokiilmesi suretiyle iiretilen Bursa Tahinli
Pidenin ge¢misinin yaklasik 500 y1l oldugu soylenebilir. Tahinli pide tad: ve goriiniimiiyle Bursalilarin yam sira
yerli ve yabanci turistlerin de ilgisini gekmektedir. Hemen hemen her Bursali ailenin 6zellikle hafta sonlari kahvalti
sofrasinda bulunan tahinli pideye baska illerden Bursa’ya gelen vatandaslar da yogun ilgi gosterir.

Gilinimiizde gitgide popiiler bir hal alan yeme-igme turizmi kapsaminda ve bunun disinda da ¢esitli sebeplerle
Bursa’ya gelen kisilerin tatmadan donmedigi lezzetlerden biridir. Tahinli pide i¢in iiretim bilgisine hakim tim
ustalar Bursa’da yetismistir.

Uretim Metodu:

Malzemeler:

Hamuru i¢in:

1 kgun

100-150 g seker

20-40 g tuz

25-50 g yas maya

50-100 g s1v1 yag (tercihen)

Ust malzemesi:

1 kg tahin

Yaklagik 500 ml su

10-50 g pekmez

Her bir tahinli pide tizerine 10-60 g seker

Yapilisi:

Hamurun hazirlanmasinda piif nokta mayanin eritilmesidir. Maya soguk su i¢inde elle ¢irpilarak eritilir.
Mayanin aktif hale gelmesi icin eritme esnasinda bir miktar seker eklenir. Tiim karisim iyice eriyince una ilave
edilir. Hamur yogurulduktan sonra 30-60 dakika kadar mayalanmasi icin bekletilir. Yaklasik 100 g’lik hamurlara
yuvarlak tahinli pide sekli verildikten sonra yarim saat daha bekletilip tizerlerine tahin + pekmez + su + geker



karisimi stiriiliir. Kullanilan seker orani karisimdaki pekmez oranina gore ayarlanir. Her bir tahinli pide i¢in
kullanilacak seker tercihe gore karisima yedirilerek ya da tizerine serpistirilerek ilave edilir.

Pekmez tercihen tahinin tadin1 kirmak amaciyla kullanilir. Su ise ustanin goz kararinca tahinin akict hale
gelmesini saglamak amaci ile konulur. Hazirlanan tahinli pideler yaklagik 5 dakika daha bekletilip iizerine az
miktarda toz seker serpilerek firina verilir. Pideler ortalama 200-240 °C’de tercihen odunlu tas firrnda 10-15 dakika
stire ile pisirilir. Ayn1 derecede farkli firinlarda da pisirilmesi miimkiindiir.

Depolama ve Ambalajlama:

Giinliik tiiketim i¢in klasik yontemle hazirlanan Bursa Tahinli Pide firindan ¢iktig1 anda sicak olarak tiiketilir.
Uretiminde herhangi bir koruyucu madde ya da katki maddesi kullanilmaz. Ancak uygun ydntemlerle soklanma
yapilan {iriinlerin ileri tarihlerde tiiketilmesi i¢in depolanmasi miimkiindiir.

Dondurulmus olarak depolanacak tiriinlere iliskin kosullar agagidaki gibidir.

1- Cig Donuk Olarak: Uriinler kisa siirede -40 °C’de ani soklanir ve -18 °C’de saklanir.

2- Yar1 Pismis Olarak: Uriinler iiretimden sonra fermente edilir ve % 80 oraninda pisirilir. Oda sicakligina
kadar sogutulduktan sonra -40 °C’de ani soklama yapilir. Paketlenip -18 °C’de saklanir.

3- Tam Pigmis Olarak: Uriinler, %100 pisirilir, oda sicakligina kadar sogutulup -40°C’de ani soklanr.

Cig triinler 6 ay, yar1 pismis ve tam pismis {iriinler ise 12 ay boyunca -18 °C’de saklanabilir.

Dondurulmus iiriinlerin etiketlerinde Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligine uygun sekilde, iiriiniin
¢ig, yari pismis ve tam pigmis olma durumlari ve ayrica saklama sicaklik ve siireleri belirtilir.

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

Bursa Tahinli Pide ge¢misi eskiye dayanan kendine has iiretim yontemiyle Bursa iline {in bagi ile baglidir.
Tim iiretim agamalart Bursa ilinde gergeklestirilir.

Denetleme

Denetimler, Bursa Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde ve Bursa Ticaret ve Sanayi Odasi, Bursa il
Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesinden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak
iizere toplam 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez,
ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri:

e Uretim metodunun kontrolii

e Uretimde kullanilacak ham maddelerin hammadde takip gizelgesi iizerinden kontrolii

e Uriiniin goriiniisiine bakilarak, tadilarak, koklanarak yapilacak duyusal denetim

e Uriiniin goriiniimii, icindeki malzemenin dagilimi ve &lgiilerinin gdzlemlenerek kontrolii

o Geleneksel yontemle pisirilen {irlinlerin pisirme yonteminin ve etiketleme sartlarinin kontrolii

e Cografi isaret ve mahreg isareti ambleminin uygun sekilde kullanilip kullanilmadiginin kontrolii

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.



