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Cografi isaretin Ad . Soke Pidesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Soke Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi . Yenicamii Mah. Akeller Cad. 76 Soke AYDIN

Cografi Simir . Aydin ili Soke ilgesi

Kullanim Bicimi : Soke Pidesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, trlniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Soke Pidesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Soke Pidesi; 6zel amagl bugday unu, tuz, maya ve su ile yapilan hamurun fermente edilip 180 - 200 g
agirliginda pazilara ayrilip agildiktan sonra i¢ har¢ konup mese odunu atesiyle yanan tas firinda pisirilerek tiretilir.
Pigme sicakligi 350 - 380 °C’dir.

Soke Pidesinin sekli oval olup pismemis hamur uzunlugu 32 - 35 cm, genisligi 15 - 18 cm ve kalinligi 1,5 -
1,7 cm’dir. Acik sekilde hazirlanan pidenin hamuru kalin olan yan kisimlarma eritilmis tereyag siiriiliir ve bu
sebeple yumusaktir. Dilimlenerek servisi yapilir.

Soke Pidesinin i¢ harci; 2 ayr1 hargtan olusur ve pideye konulmadan hemen dnce birbirleriyle karistirilir.
Harglardan biri dana kol, bosluk ve kaburga etlerinin yagsiz kisimlarindan elde edilen ve 6nceden kavrulan kiyma
ve domates kullanilarak digeri ise maydanoz, ¢okelek ve yumurta kullanilarak hazirlanir. Her Soke Pidesinin
iretiminde 180 - 200 hamura karsilik 200 - 230 g i¢ har¢ konuldugundan pide i¢i, hamura oranla daha fazladir.

Soke Pidesinin gecmisi eskiye dayanir. Soke ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Uretimi,
ozellikle i¢ harcinin hazirlanmasi bakimindan cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir
ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Soke Pidesi iiretimi icin bilesenler:

ic harg icin bilesenler:

Soke Pidesi iretiminde kiymanin 6nceden pisirilmesi gerekir. Diger malzemeler de onceden pisirilen
kiymaya gore hazirlanir. Bu amagla dana kol, bosluk ve kaburga etlerinin yagsiz kisimlarindan elde edilen her 1 kg
kiyma igin;

- 4 adet orta boy domates (400 - 600 g),
- 4 demet maydanoz,

2 adet yumurta (yaklasik 100 g),

350 - 400 g ¢okelek

kullanilir.

1g harcin hazirlanmasi:

Soke Pidesinin giinliik olarak hazirlanan i¢ harci, 2 ayr1 hargtan olusur ve ayr1 kaplarda 4 °C’de buzdolabinda
saklanir. Harglar, pide tiretiminde kullanilmadan hemen 6nce 1/ 1 oraninda birbirleriyle karigtirilir.

[lk harcin hazirlanmast igin kiyma, bir tepsiye konularak tas firinda 120 - 130 °C’de 3 - 4 saat kavrulur. % 1
oraninda tuz ilave edilir ve kavrulurken topaklanan kiyma pargalari, piring tanesi biiylikliigiine gelinceye kadar
havanda ezilir. Rendelenmis ya da 2 - 3 mm’lik kiipler halinde dogranmis domatesler kiyma ile karistirilip bir kaba
konur.



Ikinci harcin hazirlanmasi igin maydanozlar 2 - 3 mm genisliginde dogranir, iizerine ¢okelek eklenir ve
yumurta kirtlip karistirilarak bir kaba konur. Istege bagl olarak pul biber ve karabiber eklenebilir.

Hamur icin bilesenler:

Soke Pidesi iiretiminde kullanilan hamurun, yogurulduktan sonra 25 - 30 dakika mayalanmas1 gerektigi icin
hamur, pide yapimindan 6nce hazirlanir. Bu amagla kullanilacak her 1 kg 6zel amaglhi bugday unu igin;

- 10gtuz,
- 10 - 15 g yas maya,
- 300 - 350 ml su (yaz aylarinda ortam sicakliginda, kis aylarinda ise 25 - 30 °C’de 1lik halde)

kullanilir.

Hamurun hazirlanmas::

Un, tuz, yas maya ile su karigtirilip yogrulur ve mayalanmasi i¢in 25 - 30 dakika bekletilir. Mayalanan hamur,
un serpilmis tezgah tizerinde 2 - 3 dakika yogrularak 180 - 200 g’lik pazilara ayrilir. Hazirlanan hamurlar, en fazla
1 saat i¢inde kullanilmalidir. 5 dakika dinlendirilen pazilar elle, oklavayla veya merdaneyle oval sekilde agilir.
Agcilan hamurun uzunlugu 32 - 35 cm, genisligi 15 - 18 cm ve kalinlhigi ise 1,5 - 1,7 cm olmalidir.

Pidenin hazirlanmasi ve pisirilmesi:

Soke Pidesi pisirilecegi zaman, 6nceden hazirlanan harglar buzdolabindan ¢ikarilip 5 dakika dinlendirildikten
sonra birbirleriyle karigtirilir.

Her pideye 230 - 250 g konup tiim pide yiizeyine elle yayilir. Karigimin kolayca siiriilebilmesi amaciyla
karigima 1 / 10’u oraninda su eklenebilir.

I¢ harc1 konan pideler, mese odunu atesinde 350 - 380 °C’ye 1sitilan tas firinda, harci ve tabani kizarana kadar
10 - 15 dakika pisirilir. 15 - 20 g tereyagi eritilerek pisen Soke Pidesinin kalin yan kisimlarina, yag firgasi ile siiriiliip
kenarlarin pigsme sonrasinda sertlesmesi 6nlenir. S6ke Pidesinin servisi, dilimlendikten sonra sicak olarak yapilir.

Cografi sinir icerisinde gerceklesmesi gereken iiretim, isleme ve diger islemler:

Séke Pidesinin gegmisi eskiye dayanir. Soke ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Uretimi
ozellikle i¢ harcinin hazirlanmasi bakimindan cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir
ile iin bag1 olusan Soke Pidesinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi simirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Soke Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Soke Ilge Tarim ve Orman Midiirliigli, Soke
Lokantacilar Pastacilar Tatlicilar Gazinocular ve Benzerleri Esnaf Sanatkérlar Odasi ile S6ke Ticaret Borsasindan
konuda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler;
diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e ¢ harcin hazirlanmast.

o Ogzellikle tas firin ve mese odunu kullanilmasi ile pisirme sicaklig1 ve pisirme siireleri bakimindan iiretim
metoduna uygunluk.

o Soke Pidesi ibaresi ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 siiregleri yiiriitiir.



