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Cografi isaretin Ad1 : Bozdogan Pidesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Nazilli Ticaret Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Sanayi Mah. Sehit Naci Ulker Bul. No: 6 09900 Nazilli AYDIN
Cografi Simir : Aydm ili Bozdogan ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Bozdogan Pidesi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, {iriiniin ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Bozdogan
Pidesi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bozdogan Pidesi; beyaz bugday unu, su, maya ve tuz ile hazirlanan hamura; i¢ harg ilave edildikten sonra tag
tabanli odun firininda pisirilmesiyle Aydin ili Bozdogan ilgesinde iiretilen pidedir. Malzeme ve pidenin sekil
farkliligina gére yumurtali peynirli, kiymali, yuvarlak kiymali ve tahinli olarak dort ayri ¢eside sahiptir. Yumurtali
peynirli pide ile tahinli pidenin servisi, lizerine manda kaymagi ilave edilerek yapilir.

Bozdogan Pidesinin ¢esitleri:

Yumurtali peynirli pide; koyun peyniri, yumurta ve maydanoz ile hazirlanan i¢ harciyla tiretilir. Servisi
yapilirken manda kaymag ve istege bagli turung veya limon suyu kullanilir. Pidenin kenarlar1 yaklagik 1-1,5 cm
kalinligindadir.

Kiymali pide; az yagli dana kiyma, domates, sogan, maydanoz ve tuz ile hazirlanan i¢ harciyla iiretilir. Servisi
yapilirken tereyagi ve istege gore turung veya limon suyu kullanilir. Pidenin kenarlari yaklasik 1-1,5 cm
kalinligindadir.

Yuvarlak kiymali pide; krymali pide i¢ harciyla iiretilir. Daire seklinde olup yaklasik 15 cm ¢apindadir.

Tahinli pide; pide hamurunun tahin, beyaz toz seker ve tereyag ile karistirilip yogurulmasiyla hazirlanir.
Servisi yapilirken manda kaymagi kullanilir. Daire seklinde olup yaklasik 30 cm ¢apindadir. Tahinli pidenin hamuru,
yumurtali peynirli ve kiymali pideye gore daha incedir (0,5 cm).

Bozdogan Pidesinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Bozdogan ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:
Yumurtali peynirli pide ile tahinli pidenin servisinde kullanilan manda kaymagi, cografi sinirdan temin edilir.

Bozdogan Pidesinin bilesenleri:

Pide hamuru:

— Beyaz bugday unu (10 adet pide i¢in 1 kg)

— Un miktarinin %50-60’1 kadar su

— Un miktarinin %0,3’l kadar maya (Saccaromyces cerevisia)
— Un miktarinin yaklasik % 0,7’si kadar tuz

Yumurtali peynirli pide (1 adet pide):

— 75 g koyun peyniri

— 2 adet yumurta

— 5 g maydanoz

— Manda kaymag1

— Istege bagli turung veya limon suyu



Kiymali pide (10 adet pide):

— 600 g az yaglh dana kiyma

— 200 g domates

— 150 g sogan

— 50 g maydanoz

- 2gtuz

— Tereyagi

— Istege bagl turung veya limon suyu

Tahinli pide (12-13 adet pide):

— 1 kg pide hamuru

— 1,5 kg tahin

— 1 kg beyaz toz seker
— 100 g tereyagi

Bozdogan Pidesinin hazirlanmasi:

Bozdogan Pidesinin hamuru beyaz bugday unundan yapilir. Bagka herhangi bir un kullanilmaz. Un, su, tuz
ve maya ile hazirlanan pide hamuru istenile kivamina gelinceye kadar elle yogurulur. Hamurun pide yapiminda
kullanilmasi i¢in serin bir ortamda en az 1 saat dinlendirilmesi ve kabarmasi gerekir. Hazir hale gelen hamurdan her
biri yaklasik 150 g agirliginda ve kiiciik top seklinde ayrilan hamur parcalari, i¢i hafif unlanmig tahta muhafazalarin
i¢ine konularak kullanilmak iizere bekletilir. Hamur giinliik hazirlanir. Daha 6nce hazirlanmis hamur toplari, pide
ustasi tarafindan acilip inceltildikten sonra gekillendirilir. Pide ustasi hamuru iki eliyle tezgahta tokatlayarak ve
havada dondiirerek agar. Tokatlayarak agma ve havaya atma islemi, ¢ikardigi ses nedeniyle bir ritiiel haline gelmistir.
Bununla birlikte bu islem pide hamurunun esit kalinlikta ve yogunlukta olmasini saglar. Pide hamurunun gramaj
ayarmnin yapilmasi disinda herhangi bir makine ya da yardimci alet kullanilmaz.

Yumurtali peynirli pide: Rendelenmis koyun peyniri, yumurta ve maydanozun bir kap i¢inde yaklagik 3
dakika karigtirilmasiyla elde edilen i¢ harg, pidenin tam ortasina konularak esit kalinlikta olacak sekilde pidenin tim
yiizeyine yayilir. Pidenin kenarlar1 yaklasik 1-1,5 cm kalinliginda ige dogru kivrilarak harcin tagsmasi engellenir.
Firndan ¢ikarilan pidenin iizerine manda kaymagi ilave edilir. Tiiketilmeye hazir hale gelen pidenin iizerine
mevsimine ve istege gore turung veya limon sikilabilir.

Krymali pide: Az yagli dana kiymasi, sogan, domates, maydanoz ve tuzun bir kap i¢inde yaklasik 3 dakika
karistirilmasiyla i¢ harg elde edilir. Kiyma i¢in segilen et, bdlgede koltuk alti1 olarak tabir edilen, dananin 6n bacaklar1
ile viicudunun birlestigi yumusak bélgelerinden alinir. Domates ve soganlarin kabugu soyulduktan sonra bigakla
miimkiin oldugunca kiigiik dogranir. Kiyma harci pidenin tam ortasina konularak esit kalinlikta olacak sekilde
pidenin tiim yiizeyine yayilir. Pidenin kenarlar1 yaklagik 1-1,5 cm kalinliginda ige dogru kivrilarak harcin tagsmasi
engellenir. Firindan ¢ikarilan pidenin iizerine tereyag ilave edilerek tahta kasikla kenarlarina siiriiliir. Tiiketilmeye
hazir hale gelen pidenin iizerine, mevsimine ve istege gore turung veya limon sikilabilir.

Yuvarlak kiymali pide: I¢ harci kiymali pide ile benzer usulde hazirlanir. Farki, pide hamurunun daire
seklinde yapilmasi ve i¢ harcinin yaklasik 80 g olmasidir. Yuvarlak kiymali pide yaklasik 15 cm ¢apindadir.

Tahinli pide: Daha 6nce hazirlanmis pide hamurunun, tahin, beyaz toz seker ve tereyag: ile karistirilip
yogrulmasiyla hazirlanir. Yuvarlak sekilde yaklagik 30 cm ¢apinda yapilir. Tahinli pidenin hamuru, yumurtali
peynirli ve kiymali pideye gore daha incedir (0,5 cm). Firindan ¢ikarilan pidenin {izerine manda kaymagi ilave edilir.
Kaymak, tahinli pidenin nefasetini ve ayirt edici 6zelligini veren bilesendir.

Tahta kiirekler ile firinin igine yerlestirilen pideler, firmin sicakligina gére 3-6 dakika arasinda firinda
pisirilir.

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

Bozdogan Pidesinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Bozdogan il¢esinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli

bir yere sahiptir. Uretimde kullanilan manda kaymag, cografi sinirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
iin bag1 bulunan Bozdogan Pidesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.



Denetleme:

Denetimler; Nazilli Ticaret Odasinin koordinatérliigiinde, Nazilli Ticaret Odasi, Bozdogan ilce Tarim ve
Orman Midiirligi ile Bozdogan Meslek Yiiksek Okulu Veterinerlik Boliimiinden konuda uzman birer kiginin
katilimi ile olugan 3 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere,
ayrica sikayet iizerine ve gerekli goriilen hallerde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, tiretim metoduna uygunluk ve Bozdogan Pidesi
ibaresi ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



