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Cografi Sinir1 . Aksaray ili

Kullanim Bi¢cimi : Marka unsuru ile birlikte kullanilabilecektir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Aksaray Inceelek Tatlis1; bugday unu, siit, zeytinyag1, yumurta, yogurt, limon suyu ve karbonat ile hazirlanan,
hamurun fermantasyonundan sonra ince yufkalar halinde agilan yufkalarin, gazli ekmek sacinda ates iizerinde veya
firinda hafif kizartilarak aralarina ceviz ve iizerlerine zeytinyagi koyulmak suretiyle tepsiye dizilip firinda pisirilen
ve sonra iizerine serbet dokiilmesiyle iiretilen yoresel tathdir. Aksaray Inceelek Tatlisi, 6zellikle ramazan ayinda
iftar ve sahurda, bayramlarda ve diigiinlerde tiiketilen bir {iriindiir.

Yaklastk 35-40 cm capindaki Aksaray Inceelek Tatlisinin ayirt edici &zellikleri; arasindaki i¢ ceviz
parcalartyla 14 kat yufkadan olusmasi, Anadolu Kirmizi Sert Bugdayindan elde edilen undan yapilan kizartilmig
yufkanin kullanilmasi nedeniyle tatlinin agiza alindiginda gevrek ve citir yapida olmasi tatlinin ne ¢ok sert ne de
cok yumusak olmasidir. Uriin hazirlamada Tiirk Gida Kodeksi Un Tebligine uygun 6zel amagh bugday unu
kullanilacak olup, s6z konusu un Anadolu Kirmizi Sert Bugdayindan elde edilecektir. Bu bugday, kirmiz1 kilgikli,
kirmiz1 kavuz renkli ve beyaz tanelidir, kisa orta diizeyde dayanikli, kurakliga ise daha dayaniklhidir. Aksaray
Inceelek Tatlisimin yiizeyi parlak ve altin sarisi renkte olmali, i¢ kisminin sarims1 beyaz renkte olmals, iist tabakadaki
yufka yanik olmamalidir.

Uretim Metodu:

Aksaray Inceelek Tatlisinda kullanilan malzemeler:

Hamur icin Hamuru ic Serbeti i¢in
acmak icin | malzemeleri

= 500 g un = 1009 = 250 g ceviz = 500 g beyaz seker (polarizasyonu en az 99,7° Z olan
= 200-250 ml siit bugday ici saflagtirilmis ve kristallendirilmis sakaroz)
= 40-50 ml zeytinyag1 nigastasi = 40-50 ml = 400-500 ml su
= 10-15 g yogurt zeytinyagi = 3-5 g sofra tuzu
= 1 adet yumurta = Serbet miktarmnin en fazla %5’i kadar limon suyu
= 20-30 g karbonat
= 3-5 ml limon suyu

1. Hamurun hazirlanmasi: Un, siit, zeytinyagi, yumurta, yogurt, limon suyu ve karbonat birbiriyle
karistirilarak homojen bir hamur elde edilinceye kadar 10-12 dakika yogurulur. Yogurma isleminden
sonra 20-25°C sicaklikta 1-1,5 saat fermantasyona birakilir.

2. Yufkalarin hazirlanmasi: Fermantasyon sonunda hamur 14 esit pargaya boliinlir. Hamur {izerine bugday
nisastasi serpilerek oklavayla 35-40 cm ¢apinda, 0,3-0,35 mm kalinliginda ag¢ilir. Yufka agildiktan sonra
dogrudan kullanilabilecegi gibi, dnceden agilip kizartilarak kurutulmus yufkalarin, az miktarda su ile
1slatilarak sonradan kullanilmasi da miimkiindiir. Yufkalarin tiimii 100-120°C sicaklikta gazli ekmek sact
veya firinda tepsi igerisinde 5-10 dakika siireyle ¢ift yonlii hafif sekilde kizartilir. Kizartildiktan sonra 5
dakika dinlendirilir, sonra ¢ift yonlii olacak sekilde az miktarda su ile 1slatilir ve tepsiye dizmeye hazir
hale getirilir.

3. Tepsiye yerlestirme: Hazirlanan yufkalardan 7 tanesi tepside list iiste dizilir, iizerine kiigiik pargalar haline
getirilmis ceviz i¢i serpilir ve lizerine tekrar 7 adet yufka yerlestirilir. Yerlestirilen yufkalar bigak yardimi
ile istenilen sekilde dilimlenir ve {izerine tiim yiizeyi kaplayacak sekilde zeytinyag: dokiiliir.

4. Finnda kizartma: Tepsi igerisindeki malzeme 180°C sicakliktaki firinda 15 dakika pisirilip firindan
cikarilir.



5. Serbetin hazirlanmasi: Su, beyaz seker ve tuz 5 dakika kaynatilir. Karisima serbet miktarinin %5’ini
gecmeyecek miktarda limon suyu eklenir ve karistirtlir. Uriin hazirlamada kullanilan serbetin briks degeri
60-70 araliginda olmalidir. Firindan ¢ikarilan ve sicak durumdaki tepsiye sogumus serbet dokiiliir.

Sicak servis edilen tatlinin bir porsiyonu 150 gramdan az olmalidir. Ayrica Aksaray Inceelek Tatlisi giinliik
tiiketilen bir iiriin oldugundan, oda sicakliginda uygun kosullarda 24 saatten fazla bekletilmeden tiiketilmelidir. Aksi
taktirde iiriiniin tazeligi ve gevrekligi kaybolur. Aksaray inceelek Tatlisinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde
iiretimi, hazirlanmasi, iglenmesi, muhafazasi, depolanmasi, taginmasi ve pazarlanmasi agamalart gida mevzuatina
uygun olarak gerceklestirilir.

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

Aksaray Inceelek Tatlisi, iiretim yontemi ve sert bugdaydan elde edilen unun kullanilmastyla iinlenerek
Aksaray ile 6zdeslesmistir. Aksaray Inceelek Tathisinimn iinii bayram, diigiin gibi 6zel giinlerde eskiden beri
yapilmasindan ve ustalik igeren yontemle hazirlanmasindan kaynaklanmaktadir.

Denetleme:

Aksaray Inceelek Tathisinin denetimi, Aksaray il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii koordinasyonunda, Aksaray
{1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Aksaray Belediyesinden ikiser kisi olmak iizere, alaninda uzman toplam 5 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan yilda 1 defa ve gerek duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman gergeklestirilir.

Denetime iliskin raporlar, Aksaray Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii tarafindan Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna her yil gonderilir. Denetimler iretim, pazarlama ve satis asamalarina ydnelik yapilacaktir. Aksaray
Inceelek Tatlisinin denetimi, asagida agiklanan 3 asamadan olusur.

1. Temel bilesenlerin denetimi:

1.1. Kullanilan bugdayin denetimi: Uriinde kullanilan bugdaym Anadolu Kirmizi Sert Bugday: olup
olmadig1 denetlenecektir

1.2. Hamur hazirlama: Hamurda kullanilan malzemelerin, yukarida belirtilen oranlara uygunlugu
denetlenecektir.

1.3. Serbet hazirlama: Serbetin briks degerinin 60-70 araliginda oldugu denetlenecektir.

2. Uretim siireci denetimi:

2.1. Kizartma: Tathiyr kizartmakta kullanilan firinin sicakliginin 180°C olmasi ve kizartma siiresi
denetlenecektir.

3. Nihai iiriiniin denetlenmesi:

3.1. Duyusal ézellikler: Uriinde yabanci tat ve koku bulunmamasi, {iriiniin agizda tam ve kolay dagilan
bir yapida olmasi, kabugunun ¢ok kalin olmamasi denetlenecektir.

3.2. Renk: Tatlinin dis kisminin parlak ve altin saris1 renkte olmasi, i¢ kisminin sarimsi beyaz renkte
olmast denetlenecektir.

Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.



