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Taban Simidi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Manisa Taban Simidi un, su, nohut mayasi, pekmez ve susamdan olusan bir unlu mamul {iriiniidiir. Igeriginde
bulunan nohut mayast nedeniyle tatlimsi olup i¢i beyaz renktedir. Nohut mayasi yapimi sirasinda kullanilanin
disinda iiriine tuz eklenmemektedir ve seklinin yassi olmasindan dolayi taban simidi adin1 almustir.

Manisa Taban Simidi yapiminda kullanilan malzemelerin 6zellikleri asagidaki gibidir:
Un: Uretimde kullanilan un ekmeklik bugday unu Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu tebligine uygun olmalidir.

Su: Uretimde kullanilan su Insani Tiiketim Amagl Sular Hakkindaki Yonetmelik Kriterlerine uygun
olmalidir.

Nohut mayasi: Nohut mayast yapiminda Manisa’da yetisen kii¢iik daneli nohutlar kullanilir. Bu nohutlar ii¢
ya da dért pargaya ayrilacak sekilde kirilir ve sonrasinda su ve tuz eklenerek nohut mayasi olusturulur. Uriinde ana
lezzeti saglayan nohut mayasidir. Tiirk Gida Kodeksi tuz tebligine uygun iretilmis olan tuz, nohut mayasi
olusumunda olduk¢a 6nemli rol oynamaktadir. Zira {iretimde baska bir agamada tuz kullanilmamaktadir. Tuz maya
icerisinde mikrobiyolojik bozulmalarin 6nlenmesi ve maya elde edilmesinde fermantasyona yardimci olmasi igin
kullanilmaktadir.

Pekmez: Susamin Manisa Taban Simidi yiizeyine yapismasi ve susam ile beraber Manisa Taban Simidinin
kabuguna renk vermesi amaci ile kullanilir. Pekmez Manisa bolgesinde yetigen Sultaniye tiziimiinden elde edilen
pekmez olmalidir. Sultaniye {iziimiinden elde edilen pekmez suya girdiginde parlak bir renk almaktadir.

Susam: Manisa Taban Simidinin {izerine kaplama maddesi olarak kullanilan susamin yag orani %30’dan
yiiksek, aromasi1 kuvvetli olmali ve igerisinde yabanct madde bulunmamalidir.

Uriiniin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine iliskin degerler;

Nem igeriginin %38 ila % 42,

Ph degerinin 4 ila 6,

Asitlik degeri 2 ila 4 ml,

Genisliginin 18 ila 23,5 santimetre,

Kenar yiiksekliginin 2 ila 4 santimetre,

Orta nokta yiiksekliginin 5 ild 7 santimetre araligindadir (Uriiniin fiziki 6zellikleri dlgiiliirken
kumpas kullanilmistir).
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Uretim Metodu:

Manisa Taban Simidinin hamur igeriginde %40-60 un, %30-40 su, %8-10 nohut mayasi, %3-5 susam ve
%0,1-0,5 pekmez bulunmaktadir.

Manisa Taban Simidinin Uretim Asamalari:

Nohut Mayasi Uretimi:

Manisa Taban Simidi yapiminin en énemli asamast nohut mayasinin hazirlanmasidir. Nohut mayasinin
bilesimi %50 ila %60 6giitiilmiis nohut, %30 ila % 40 su, %3 ila %5 tuzdur. Kaynayan su cam siseler icerisine alinir
ve lizerine 6giitiilmiis nohut ve tuz atilir. Suyun sicakligi 35-40 °C’a kadar sogutulduktan sonra 6-8 saat arasinda
35-40 °C sicaklikta fermantasyona birakilarak nohut mayasi elde edilir.

Yogurma:

Manisa Taban Simidi yapiminda en 6nemli islemlerden biri de hamur yapimidir. Un, su ve nohut mayasindan
olusan karigim homojen bir sekilde karistirilarak 10-15 dakika kadar yogrulur. Ardindan tahta hamur teknesinde 30-
40 dakika arasinda 32-34 °C’de 6n fermantasyona birakilir.

On fermantasyonla kabaran hamur tekrar 10-15 dakika yogrulur ve tahta hamur teknesinde 120-150 dakika
arasinda ana fermantasyona birakilir. Iyi mayalanmis nohut mayali hamurdan iiretilen Manisa Taban Simidinin i¢
rengi beyaz olmaktadir. Tas tezgah ya da metal tezgahlarda nohut mayali hamur ¢abuk sogudugundan mayalanma
istenilen kalitede olmamaktadir. Fermantasyonu tamamlanmis hamur, tahta tezgahlara alinir ve merdane seklini
alacak sekilde yuvarlanip tahta pasalar iizerine konularak 10-15 dakika daha fermantasyon igin bekletilir. Pasa;
hamurun fermantasyon i¢in bekletildigi tahtadan yapilmig tavalardir.

Hamurun haglanmasi ve susamlama;

Pasalar {izerine fermantasyona birakilmig merdane seklindeki hamurlar Manisa Taban Simidi sekli olan genis
enli (yassi1) sekil verilerek bir kazan igerisinde kaynayan suya halkalar seklinde atilir. Kaynayan su icerisinde 5-10
saniye bekletilen hamurlar pekmez ile susam ile doldurulmus tezgah {izerine alinir ve hamurlar tezgah iizerinde ters
diiz edilerek pekmez ile karistiritlmig susamin hamura yapismasi saglanir.

Pigirme ve depolama:

Haslanmis ve susamlanmig daire seklindeki hamurlar firin kiiregi iizerine dizilerek 180-200 °C sicakliktaki
firina atilir ve 10-15 dakika pisirilir. Uzeri kahverengiye yakin olan Manisa Taban Simidi firindan alinarak direk
giines 15181 ve nemden uzakta oda sicakliginda satisa sunulur.

Uretimde kullanilan her iiriiniin ve iiretimin Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun olmas: gerekir
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Nohut Mayasi: Manisa’da yetisen kiigiik daneli nohutlar kullanilmalidir. Bu nohutlardan elde edilen nohut
mayasi, Manisa Taban Simidinin tatlims1 olmasini ve ge¢ bayatlamasini saglamaktadir.

Iklim Sartlar: Manisa ili iklim sartlar1 yar1 nemli, kislar1 serin, yazlar1 ¢ok sicaktir. Bu iklim nohut mayasi
ile mayalanan hamurun sogumasini geciktirir bdylece mayalanma kalitesi artar. Bu durum Manisa Taban Simidinin
parlak renkte olmasini ve kabarmasini saglamaktadir.

Pekmez: Sultaniye Uziim Pekmezinde Manisa ilinde yetisen sultaniye iiziimii kullanilir. Sultaniye
iiziimiinden elde edilen pekmez suya girdiginde parlak bir renk alir.

Ustalik: Manisa Taban Simidi yillardir yorede iiretilmekte ve ustalik babadan ogula, ustadan ¢iraga
gecmektedir.

Belirtilen sebeplerden dolay: iiretimde kullanilan nohudun ve pekmez iiretiminde kullanilan Sultaniye
iizimiiniin mutlaka Manisa ilinde yetistirilmis olmas1 gerekmektedir.



Denetleme:

Denetim merci; Msd Koza Egitim Ogretim Gida Turizm Nakliyat Insaat Sosyal Tesisler Marketcilik Petrol
Uriinleri Sanayi ve Ticaret Ltd. Sti. koordinatdrliigiinde Yunusemre Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Manisa
Bakkallar Odasi ve Manisa Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan gorevlendirilecek birer kisiden olusur.

Manisa Taban Simidi logosunu ve Manisa Taban Simidi cografi isaretini isyerinde ya da {iriiniin lizerinde
kullanan imalathaneler denetlenecektir.

Uriin ile ilgili denetimler yilda en az iki kez ayrica sikdyet ve siiphe {izerine her zaman yapilacaktir.

Manisa Ticaret Odasi iiretilen Manisa Taban Simitlerinin boyutlarini, Manisa Bakkallar Odas1 Manisa Taban
Simitlerinin Manisa’da iiretilen kiigiik daneli nohut mayas: ile iretilip iiretilmedigini, Manisa Esnaf Sanatkéarlar
Odast tiretimdeki ustalik, geleneksel tada uygunluk ve pekmez kullanimini kontrol edecektir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.





