No: 1646 - Mahreg isareti

ANTAKYA SiMiDi

Tescil Ettiren

HATAY VALILIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
19.10.2023 tarihinden itibaren korunmak Uzere 03.10.2024 tarihinde
tescil edilmistir.
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Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi

Cografi Simir
Kullamim Bi¢imi

: 1646
: 03.10.2024
: C2023/000258
: 19.10.2023
: Antakya Simidi
: Simit / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
: Mahreg isareti
: Hatay Valiligi
: Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. il Ozel idare Miidiirliigii 17/1
HATAY
: Hatay ili
: Antakya Simidi ibareli agagida verilen logo ve mahre¢ isareti amblemi,

iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriinin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Antakya Simidi ibareli logo ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Antakya
Slmll(é

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Simidi; ekmeklik bugday unu, yas maya, su ve karbonat karisimi ile elde edilen hamura sekil verilip
odun atesinde tag firinda pisirilmesi suretiyle {iretilen simittir. Antakya Simidi, istege bagli olarak tuz ve kimyon
karisimiyla birlikte tiiketilir.

Antakya Simidi, orta yumusakliktadir. Pigirilmeden 6nce agirligi yaklasik 130 g iken pisirildikten sonra 110
+ 5 g’dir. Antakya Simidi, ince tekerlek seklinde olup ¢ap1 20 + 2 cm ve kalinligi 1,5-2 cm’dir. Antakya Simidinin
tizerine dokiilen susam, bir gece dnceden suda bekletilir, bu islem susamlarin simide daha iyi yapigmasini saglar.

Antakya Simidinin cografi smirda kokli bir gegmisi vardir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde ve
ekonomisinde dnemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Antakya Simidi iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Antakya Simidi icin gerekli bilesenler (120 adet):

e 10 kg ekmeklik bugday unu
e 80 gyas maya

e 6lsu

e 10 g karbonat

Ugzeri igin:
e Susam

Susamlar, simit tiretiminden Once gida ile temasa uygun bir kaba alinir ve {izerini gececek kadar su ilave
edilir. Yaklasik 25 °C suda 10-12 saat bekletilir. Bu siire sonunda susamlar siizgecle siiziilerek kullanima hazir hale
gelir.

Ekmeklik bugday unu, yas maya ve karbonat karistirtlir, ardindan yavas yavas su eklenerek 9-10 dakika
hamur yogurma makinesinde yogrulur. Hamur yapiminda kullanilan suyun sicaklig: yaklasik 25 °C olmalidir.



Yogurma islemine, sert ve homojen bir hamur elde edilene kadar devam edilir ve hamur mayalanmasi igin
30 dakika dinlendirilir.

Hazirlanan hamur yaklagik 130 g’lik esit parcalara boliiniir. Her bir hamur pargasi elle uzatilir ve avug igiyle
ileri geri yuvarlama hareketiyle hamura, yaklasik 40 cm uzunlugunda fitil olarak adlandirilan uzun ¢ubuk sekli
verilir. Fitillerin iki ucu birlestirilerek halka olusturulur. Olusan halkaya cografi sinirda bukle adi verilir. Bukleler
yaklasik 9-10 cm ¢apindadir.

Bukleler, 10-12 saat nceden 1slatilan ve suyu siiziilen susamlara 6n yiizii batirilarak tahta pasalara dizilir.
Buklelerin 6n yiiziiniin susama batirilip pasalara dizilmesinin ardindan, bukle iki elle saga ya da sola g¢ektirilerek
dondiirme islemi yapilir ve 20 = 2 cm ¢apinda yuvarlak sekil verilir.

Antakya Simidi, gida ile temasa uygun tahta kiirek kullanilarak tas firinda, yaklasik 300 °C sicaklikta 4-5
dakika pisirilip servis edilir. Simitler her tarafinin esit sekilde pismesi i¢in ara ara gevrilir. Antakya Simidi, tuz ve
kimyon karigimina batirilarak sicak olarak tiiketilebilir.

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

Antakya Simidi, cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahiptir. Hatay ilinin yemek kiiltiiriinde énemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Antakya Simidinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde ve Hatay Valiliginden bir kisi, Hatay 11 Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden iki kisi olmak tizere {irlin konusunda uzman toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uriiniin sekli basta olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
e Antakya Simidi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygulugu.

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



