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NEVSEHIR TAHINLI simipi

Tescil Ettiren
NEV§EHiR FIRINCILAR VE UNLU MAMULLER PERAKENDE
SATICILARI ESNAF ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
15.06.2023 tarihinden itibaren korunmak Uzere 03.07.2024 tarihinde
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Tescil No : 1608

Tescil Tarihi : 03.07.2024
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Cografi isaretin Ad . Nevsehir Tahinli Simidi

Uriin / Uriin Grubu . Simit / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Nevsehir Firincilar ve Unlu Mamuller Perakende Saticilar1 Esnaf Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Ibrahimpasa Mah. Eski Sanayi Meydam No.60 1/1 Merkez NEVSEHIR
Cografi Simir : Nevsehir ili

Kullanim Bicimi : Nevsehir Tahinli Simidi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, triiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda Nevsehir Tahinli Simidi ibaresi ve mahrec
isareti amblemi igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nevsehir Tahinli Simidi; nohutla maya tiretilmesi, bu mayanin iki agamada un, su, seker ve tahinle yogrulmasi
suretiyle iiretilen simittir.

Nevsehir Tahinli Simidi 15 cm ¢apinda, 200 g agirhiginda, dairesel sekilli, orta kahverengi renkli bir {iriindiir.

Nohut kullanilarak iiretilen nohut mayasi; un, seker, su ve tahinle yogrularak yeniden bir maya elde edilir. Bu
mayaya un ve su ilave edilerek hamur yogrulur. Yogrulan ve dinlendirilen hamur, kesilir ve mermer iizerinde el ile
yuvarlak sekil verilir. Simitlerin fazla kabarmasini dnlemek i¢in her simidin {izerine ovalimsi halka sekli verilir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Nevsehir Tahinli Simidi, Nevsehir ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Nevsehir Tahinli Simidinin {iretiminde, cografi sinirda yetistirilen nohut kullanilir.

Nohut mayasi i¢in bilesenler:

- 250 g nohut
- 0501su

Birinci hamurun hazirlanisi:

- Uretilen nohut mayasi
- 3,50 kg 6zel amagli bugday unu
- 051su

Nevsehir Tahinli Simidi icin bilesenler (150 adet i¢in):

- 45 kg 6zel amagl bugday unu

- 151su

- 3,75 kg tiretilen birinci hamur mayasi
- 7,50 kg seker

- 9,375 kg tahin

Simidin tizerine siiriilecek karisim icin bilesenler:

- 20-30 g 6zel amagli bugday unu
- 2lsu
- 1 adet yumurta veya 1 1 {iziim pekmezi

Nohut mayasinin hazirlanmasi:

Cografi smirda iiretilen nohut kirilarak genis tabanli, agiz kismu dar bir giseye konulur. Siseye nohut ve 80-100
°C sicaklikta su ilave edilir. Hazirlanan sise “firin danm” denilen simit firminin {izerinde 30-40 °C sicaklikta sisenin tizeri
kapatilarak 8-9 saat bekletilir. Sigenin lizerinde beyaz kopiikler olustugunda maya hazir hale gelir.



Nevsehir Tahinli Simidinin hazirlanmasi:

Nohut mayas, bir kaba alinarak iizerine 3,50 kg 6zel amagli bugday unu eklenip 0,50 1 su katilarak yogurulur.
Hamurun tizeri ortiilerek oda sicakliginda 2 saat boyunca dinlendirilir. Olusan nohut mayast, birinci hamur mayasi olarak
kullanilir.

Birinci hamur mayasinin iizerine 7 1 su ve 22,50 kg un eklenerek makine yardimiyla 85-95 dakika yogrulur ve
hamur yapilir. Bu hamura 22,5 kg 6zel amagl bugday unu, 7,5 1 su, 9,375 kg tahin ve 7,50 kg seker eklenir ve tekrar
yogrulur. Yogrulan hamur, 110-120 g agirliginda kesilir ve mermer {izerinde el ile yuvarlak sekil verilir. Simitlerin fazla
kabarmasim 6nlemek i¢in her simidin iizerine ovalimsi halka sekli verilir. Uzeri értiilerek 15-20 dakika mayalanmasi
saglanir.

Simidin iizerine siiriilecek karisimin hazirlanmasi:

Un, ¢orba kivamina gelinceye kadar su ve yumurta veya {iziim pekmezi kaynatilarak pisirilir. Ardindan 11 su
ilave edilerek seyreltilir. Bu karigim simitlerin tizerine siiriiliir. Nevsehir Tahinli Simidi odun atesinde pisirilir. 180-200
°C sicaklikta firinda yaklasik 10 dakika pisirilir. Diger yiizii i¢in dondiiriilerek 10 dakika pisirildikten sonra servis edilir.

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

Nevsehir Tahinli Simidinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Nevsehir ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Nevsehir Tahinli Simidi i¢in kullanilan nohudun cografi
sinirdan temini ve Nevsehir Tahinli Simidinin tiim iiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Nevsehir Firincilar ve Unlu Mamuller Perakende Saticilart Esnaf Odasimin koordinasyonunda ve
Nevsehir Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Nevsehir Belediyesi ve Nevsehir Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman
birer kiginin katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen
hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; maya i¢in kullanilan nohudun cografi simirdan temininin uygunlugu; iiretimde
kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; Nevsehir Tahinli Simidinin seklinin uygunlugu; tiretim metodunun,
ambalaj ve gramaj Ozelliklerinin uygunlugu ve Nevsehir Tahinli Simidinin ibaresi ve mahre¢ igareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



