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AFYONKARAHISAR

Cografi Sinir1 : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bi¢imi : Afyon Biikmesi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, iirliniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Afyon Biikmesi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyon Biikmesi; un, su ve tuzdan hazirlanan hamurun kat kat agilmasi, her katina haghas ezmesi siiriilmesi
ve igine mercimekli, peynirli, patatesli veya 1spanakli har¢ koyularak kizartilmasi suretiyle iiretilir.

Afyon Biikmesinin gecmisi eskiye dayanir. Dogum, diigiin vb. etkinliklerde ikram edilen yoresel
iiriinlerdendir. Bu sebeple Afyon Biikmesinin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Afyon Biikmesinin iiretiminde kullanilan malzemelere asagida yer verilmektedir.
Hamur igin:

1 kg 6zel amagli bugday unu

500 ml su

16 g tuz

Hamur harci igin:

100 g sar1 haghas ezmesi

90 ml aygicek yagi

30 g i¢c yag1 (Diisiik sicaklikta eritilerek kullanilir.)

I¢ harer igin:

Mercimekli harg:

200 g yesil mercimek

1 adet orta boy kuru sogan
30 g aycicek yagt

8 gtuz

3 g karabiber

Peynirli harg:

200 g beyaz peynir

1 tutam kiyilmis maydanoz Patatesli harg:
200 g patates (haslanarak rendelenmis)
8gtuz

3 g karabiber

1 tutam kryilmis maydanoz



Ispanakl: harg:

200 g 1spanak

1 adet orta boy kuru sogan
8gtuz

3 g karabiber

Hamurun yapilist: Un derin bir kap igerisinde elenir. Uzerine su eklenip orta yumusaklikta ve elastik bir
hamur elde edilinceye kadar yaklasik 10 dakika yogrulur. Oda sicakliginda ve iistii kapal bir sekilde 15 dakika kadar
dinlenmeye birakilir.

Hamur harcinin yapilisi: Sar1 hashag ezmesi derin bir kap igerine koyularak {izerine aygigek yag1 ve diisiik
sicaklikta eritilmis i¢ yagi ilave edilir. Homojen bir kivam alana kadar karistirilir.

Hamur kitlesi iki esit parcaya boliinerek beze haline getirilir. Uzeri kapali bir sekilde oda sicakliginda 15
dakika dinlendirilen hamurlar, ince yufkalar halinde agilarak yiizeyi, sar1 haghas ezmeli hargla kaplanir.

Birinci yufka agildiktan sonra sar1 hashas ezmeli harg tiim yiizeye siiriiliir. Ust boliimii ortaya gelecek sekilde
katlanir. Alt boliimii de ayni sekilde ortada birlesecek sekilde katlanir. Her katlamada hamur hafifce ¢ekistirilerek
daha da ince hale getirilir. Olusan silindir sekilli yufkanin {izerine sar1 hashas ezmeli harg siiriiliir. Yan kenarlar {ist
iste gelecek sekilde katlanir. Bohga (kare) formunu alan hamur pargasi yilizeyine tekrar sari hashas ezmeli harg
siiriiliir. Uzeri kapal1 bir sekilde buzdolabinda 30 dakika dinlendirilir.

Ikinci yufkada acilarak {izerine sar1 hashas ezmeli harg siiriildiikten sonra dinlenen hamur kitlesi tam ortasina
gelecek sekilde yerlestirilir. Birinci yufkada oldugu gibi katlama devam eder. Boylece iki yufka i¢ ige bohga (kare)
seklini almis olur. Her katlama isleminde sar1 hashas ezmeli harcin tiim yiizeye gelecek sekilde siiriildiigiinden emin
olunmalidir.

I¢ ice gegmis hamur kitlesi yarimsar saat dinlendirildikten sonra kare seklinde esit parcalara ayrilarak
yaklasik 0,5 cm kalinliginda ve yaklasik 10x12 cm 6Slgiilerinde agilir.

Mercimekli harg: 200 g mercimek iizerini gececek kadar su ile haglamr. Iyice pistikten sonra siiziiliir. Diger
tarafta 1 kuru sogan dogranip yag ile sotelenir. Siizillen mercimek, sotelenmis kuru sogan, tuz ve karabiber ile
karistirilip sogumaya birakilir.

Peynirli harg: 200 g beyaz peynir kii¢lik pargalar halinde kesilerek tercihen maydanoz ile karigtirtlir.
Patatesli harg: 200 g patates haslanip rendelenerek, tuz, karabiber, 1 tutam kiyilmis maydanoz ile karigtirilir.
Ispanakli harg: 200 g 1spanak hafif kavrularak, 1 adet orta boy kuru sogan, tuz, karabiber ile karistirilir.

Yukarida agiklanan sekilde hazirlanan dikdortgen seklindeki yufkalarin dikey yonde tam ortasina, tercih
edilen i¢ har¢ malzemesinden bir yemek kasig1 kadar koyularak alt ve iist kenarlar1 iist iiste gelecek sekilde kapatilir.
Kenarlar1 hafifce parmakla bastirilir.

Afyon Biikmeleri, kapatilan yiizeyleri altta kalacak sekilde 2 cm araliklarla tepsiye dizilir. Artan hamur harci
tiim biikme yiizeyi kaplanacak sekilde siiriiliir. Afyon Biikmesi, tas firinda 180 ila 200 °C, normal firinda ise 200 ila
230 °C sicaklikta pisirilir.

Afyon Biikmesinin {ist ve alt yiizeyi iyice pisince firindan ¢ikarilir ve 1 saat kadar dinlendirilerek tiiketime
hazir hale getirilir.

Afyon Biikmesi dikddrtgen seklinde kapatildiktan sonra dondurulup dondurulmus gidaya uygun ambalaj ile
paketlenerek de satisa sunulabilir.

Afyon Biikmesi, pisirildikten sonra 1 giin i¢inde tiiketilmelidir. Dondurulan Afyon Biikmesi ise 0 °C
sicaklikta muhafaza edildiginde tiretim tarihinden itibaren 2 giin i¢inde tiiketilmelidir. Dondurulmus {iriin, -18 °C’yi
agmayan bir sicaklikta muhafaza edildiginde ise raf omrii, liretim tarihinden itibaren 12 aya ¢ikmaktadir.



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

Gegmisi eskiye dayanan Afyon Biikmesinin iiretimi ustalik becerisi gerektirir ve cografi sinira 6zgii iiretim
metodu nedeniyle cografi sinir ile iin bagi bulunur. Bu sebeple iiretimin tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinasyonunda ve Afyonkarahisar Belediyesi, Afyonkarahisar
Zabita Miidiirliigii, Afyonkarahisar il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Afyonkarahisar Esnaf Ve Sanatkarlar Odas1 ile
Afyonkarahisar Profesyonel Ascilari Sosyal Yardimlasma ve Dayanisma Derneginden konuda uzman birer kisinin
katilimlariyla olusan toplam 5 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak
denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tretimde kullanilan malzemelerin ve oranlarinin uygunlugunu; {iretim metoduna
uygunlugu; dondurularak ambalajlanan hamurlarin uygunlugunu ve Afyon Biikmesi ibaresi ile mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



