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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Derepazart Pidesi; Rize ili Derepazart ilgesinde 50 yildan fazladir yapilmakta olup kullanilan
malzemelerin dogalligi, tretim teknigi ve pide ustalarinin mahareti ile giinlimiize ulasmistir. Tadmin
degismemesi igin kesilmeden servis edilen Derepazari Pidesi peynirli, agik kiymali, kapali kiymali, karigik,
kavurmali, sade (kuru) pide olmak iizere alti sekilde yapilir. Yapiminda katkisiz tereyagi ve dogal kaynak
suyunun kullanilmast Derepazari Pidesine ayr1 bir lezzet katmaktadir.

Peynirli Derepazar1 Pidesinde kullanilan kolot peynirinin 6zellikleri asagidaki gibidir:

Kolot Peynirin Ortalama Fiziksel ve Kimyasal Degerleri:

Kuru Madde(%) Yag (%) Protein (%) Tuz (%) Asit (%) pH
48.63+1.68 7.41+1.97 35.68+2.78 3.07+0.93 0.83+0.17 5.54+0.30
Kolot Peynirin Mikrobivolojik Ozellikleri:
Ort. Aerobik mikroorganizma sayisi 2.994+0.67 kob/gr
Ort. Minimum laktik asit bakterisi 3.07+0.58 kob/gr
Ort. Maya Kiif Sayis1 2.35+0.33 kob/gr
Maksimum Escherchia coli sayis1 1.41 kob/gr
Maksimum Stafilokok Sayisi 1.34 kob/gr
Un:

Tip: Ozel Amagh Bugday Unu (pidelik)

Km’de Min. Protein : % 10,5
Rutubet : % 14,5 rutubet esasina gore paketlenmis
I¢indekiler: Bugday unu, antioksidan (askorbik asit)




Uretim Metodu:
Hamur i¢in gerekli malzemeler:

-50 kg un

-500 gr yas hamur mayasi
-500 gr tuz

-40 It su

Hamurun hazirlanisi:

Un, su, tuz ve maya yaklasik 15 dakika yogurulduktan sonra 45 dakika dinlenmeye birakilir. Dinlenen
hamur 250-270’er gr halinde parcalara boliiniir. “pasa” adi verilen ahsap tezgdhin {izerine bir bez serilerek
boliinen hamurlar {izerine dizilir. Hamurlarin mayalanmasi i¢in iizerlerine bir bez ortiilerek 30 dakika daha
dinlenmeye birakilir.

Kara firin:

Hazirlanan pide 2,20x2,20 ebadinda kara taslardan olusan firinda 270-300 °C’de 12-20 dakika pisirilir.
Bu da pidenin hamurumsu degil gevrek olmasini ve agizda dagilmasini saglar.

Kumar, giirgen, mese veya kizilaga¢ odunu kullanilan karatas firinlarda tek seferde 50 adet pide
pisirilebilmektedir.

Tereyaginin iiretim sekli:

Taze siitler kaynatilir. Kaynatilan siitler 30°C’a kadar sogutulur. 5 kg siit i¢in 1 yemek kagig1 yogurt siite
ilave edilerek karistirilir. Kabin kapagi kapatilip iizeri bir havlu yardimiyla ortiilerek mayalanmaya birakilir. 1
giin bekletilir ve daha sonra yayikta ¢irpilarak tereyagi elde edilir. Tereyag: tiretiminde higbir katki maddesi
kullanilmaz.

1. PEYNIRLI PIDENIN HAZIRLANISI:

Hazirlanan pide hamuru daire seklinde yaklasik 25 cm g¢evresinde elle agilir. Hamurun kenarlart parmak
kalinliginda ige kivrilir. Kolot peyniri (yayla peyniri) tuzlu suda bir giin 6nceden salamura edilir. Bu sayede
biraz sert yapida olan peynirin yumusamasi saglanmis olur. Daha sonra Derepazari Pidesi yapiminda
kullanilmak tizere 2 giin 6ncesinden normal suda bekletilen peynirler (1 pide i¢in en az 100 gr kolot peyniri)
sudan ¢ikarildiktan sonra kiipler halinde hamurun iizerine serilir. Peynirlerin {izerine yumurta sarist siiriiliip
pisirilmek tizere kara firina verilir. Pideler firinda yaklasik 5 dakika pistikten sonra firindan ¢ikarilip iizerlerine
100 gr tereyag: ilave edilip 10 dakika daha iistii agik sekilde pisirilir. Istege bagli olarak pidenin ortasina bir adet
yumurta biitlin olarak kirtlir ve dagitilmadan pisirilir.

Peynirli Derepazart Pidesinde kullanilan kolot peyniri Rize yoresindeki yagli ¢ig inek veya koyun
stitiinden tretilmektedir. Yag1 alinan siit 30 °C’ye kadar 1sitilir ve mayalanir. Maya sulandirilarak 15-20 litre siite
2 corba kagig1 olacak sekilde ilave edilir ve 1-1,5 saat iginde pihtilagma tamamlanir. Daha sonra piht1 bir bez
torbaya alinarak suyun biiyiik bir kismi uzaklastirilir. Bu siire 10-12 saat siirmektedir. Yagi biiyiik oranda alinmig
11-14 litre siitten 1 kg kadar ham peynir elde edilir. Daha sonra elde edilen ham peynir kiigiik bez torbalarin
icine koyularak son siizme islemi gergeklestirilir. Peynirlere tuz serpildikten sonra 3 ay boyunca olgunlagmaya
birakilir.

2. ACIK KIYMALI PIDENIN HAZIRLANISI:

Kiyma Harci:

Kalayl bakir tencerede bir giin 6nceden hazirlanmig en az 100 gr orta yaglh dana kiymasi, 1 adet orta boy
ince dogranmig sogan, 2 cay kasig1 tuz ve 1 dis ezilmis sarimsak sogan igerisinde kaybolana kadar kavrulur.
Kavrulan kiyma harci sogumaya birakilir. Hazirlanan harca ertesi giin ¢eyrek domates, 1 adet garliston biberi,
¢eyrek bag maydanoz, karabiber ve pul biber ilave edilip pidelerin lizerine yerlestirilerek firina verilir.

Hazirlanist:



Hazirlanan pide hamuru el yardimiyla yaklasitk 60 cm boyunda ve 20 cm eninde acilir. Hamurun
kenarlari, parmak kalinliginda ige kivrilir. Hamurun {izerine yumurta siiriilerek daha 6nce hazirlanmis kiyma
harc1 en az 200 gr olacak sekilde hamurun igine serilir. Iyice kizarincaya kadar (yaklasik 15 dakika) kara firmnda
pisirilir.

3. KAPALI KIYMALI PIDENIN HAZIRLANISI:

Kiyma Harci:

Kalayl1 bakir tencerede bir giin 6nceden hazirlanmisg en az 100 gr orta yagli dana kiymasi, 1 adet orta boy
ince dogranmis sogan, 2 cay kasigi tuz ve 1 dig ezilmis sarimsak sogan igerisinde kaybolana kadar kavrulur.
Kavrulan kiyma harci sogumaya birakilir. Hazirlanan harca ertesi giin ¢ceyrek domates, 1 adet carliston biberi,
¢eyrek bag maydanoz, karabiber ve pul biber ilave edilip pidelerin lizerine yerlestirilerek firma verilir.

Hazirlanisi:

Hazirlanan pide hamuru, el yardimiyla yaklasik 60 cm boyunda ve 20 cm eninde agilir. Hamurun iizerine
yumurta siiriilerek daha once hazirlanmig kiyma harci en az 200 gr olacak sekilde hamurun igine serilir.
Hamurun kisa tarafi enlemesine diger tarafin iizeriyle birlestirilerek ayalama usuliiyle hava almayacak sekilde
kapatilir. Uzerine yumurta sarisi siiriilerek iyice kizarincaya kadar (yaklasik 15 dakika) kara firinda pisirilir.

4, KARISIK PIDENIN HAZIRLANISI:

Hazirlanan pide hamuru el yardimiyla yaklasik 60 cm boyunda ve 15-20 cm eninde agilir. Kenarlar
parmak kalinliginda ige dogru ince olacak sekilde kivrilir. Hamurun iizerine yumurta siiriilerek daha once
hazirlanan en az 50 gr kiyma harci ve 50 gr tereyagi icine serilerek firina verilir. 5 dakika sonra geri alinarak
daha 6nceden salamura edilmis ve 2 giin normal suda bekletilmis en az 50 gr kolot peyniri, 50 gr Rize kavurmasi
icine yerlestirilir. Ince kesilmis yesilbiber ve yarim ay seklinde dilimlenmis domates ile iizeri siislenerek 10
dakika daha pisirilir. Rize kavurmasi; 1900 yillarin baslarinda Yoriik olarak gelen gégebe halkin kisin tiikketmek
icin hazirladig1 bir karigimdir. Etler kiip seklinde ve etin i¢ yag1 ince kiyim dogranir. I¢ yag: bakir tava veya
tencereye konur ve odun atesinde pisirilir. Ardindan hazirlanmig kiip etler ilave edilir. Etin suyu tamamen
kaybolana kadar 2- 3 saat pisirilir. Tuz eklenerek sogumaya birakilir. Soguyan et hava almayacak sekilde
muhafaza edilir.

5. KAVURMALI PIDENIN HAZIRLANISI:

Hazirlanan pide hamuru daire sekilde yaklasik 25 cm ¢evresinde elle agilir. Hamurun kenarlart ige
kivrilir. Uzerine yumurta sarisi siiriiliip en az 100 gr Rize kavurmasi ilave edilerek pisirilmek iizere karatas firina
verilir. Pideler firinda yaklasik 5 dakika pistikten sonra firindan geri ¢ekilir. Uzerlerine en az 30 gr tereyag: ilave
edilip 10 dakika daha pisirilir. Istege bagl olarak pidenin ortasmna bir adet yumurta biitiin olarak kirilir ve
dagitilmadan pisirilir.

6. SADE (KURU) PIDE HAZIRLANISI:

Hazirlanan pide hamuru daire sekilde yaklasik 25 cm cevresinde elle acilir. Uzerine yumurta sarisi
stiriiliip pisirilmek tlizere karatag firmna verilir ve 12 dakika kadar pisirilir. Sade olmasindan dolay1 6zellikle
kahvaltilarda tercih edilmektedir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Derepazar1 Pidesi yore ile 6zdeslesen uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel birikimi ile gliniimiize
ulagmis bir pide tiiriidiir.

Denetleme:

Derepazar1 Pidesinin denetimleri; Derepazart Belediyesi koordinasyonunda, Rize Ticaret ve Sanayi
Odasr’'ndan 1 iiye, Rize Ticaret Borsasi'ndan 1 iiye, Derepazari Gida, Tarim ve Hayvancilik Ilge
Midiirliigii’nden 1 {iye, Rize Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi’'nden 1 iiye, Firincilar Odasi’ndan 1 tiyeden
olusan, 5 kisilik denetim merci tarafindan yiriitiilecektir. Denetimler degisik aylarda yilda 3 kez, tiiketici
sikayetleri ve Derepazar1 Belediyesinin gerekli gordiigii durumlarda her zaman yapilacaktir. Denetime iliskin
raporlar Derepazar1 Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil gonderilir.



Denetimlerde; kullanilan unun &zelliklerinin, Kolot peynirinin, kiyma harcinin, Rize kavurmasinin,
tereyagmin hazirlanisinin  yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olup olmadigi, Karatas firinda pisirilip
pisirilmedigi kontrol edilecektir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



