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Cografi Sinir D Aydmnili

Kullanim Bi¢imi . Yenipazar Pidesi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, iiriiniin ambalajt

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullamlamadiginda, Yenipazar
Pidesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yenipazar Pidesi; bugday unu, su, tuz, yas hamur mayasi ile hazirlanan pide hamurunun agilip
sekillendirilmesiyle elde edilen uzun, yuvarlak, kapali, kesikli formlarda sunulan bir pidedir. I¢ harci kiyma, kiyma
Ve yumurta, peynir, peynir ve yumurta veya tahin gibi farkli seceneklerden olusabilir. Pide, firinda pisirilerek servis
edilir. Yenipazar Pidesi taban dl¢iisii 1,40x1,40 veya 2x2 m ates tuglasindan yapilmis ve firin igerisinde olusabilecek
duman isini dnleyen ¢ift girisli tek baca diizenegi bulunan firinlarda pisirilir. Yenipazar Pidesinin iiretiminde, firinda
yakacak olarak zeytin odunu, seftali odunu vb. kullanilir.

Yenipazar Pidesinin cografi sinirda koklii gegmisi bulunur. Aydin ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeple cografi sinir ile arasinda iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Yenipazar Pidesi tiretiminde kullanilan bilesenler asagida bulunmaktadir.

Yenipazar Pidesi Hamur Bilesenleri

50 kg bugday unu

30 litre su

210 g yas maya (Saccaromyces cerevisia)
350 g tuz

Un, su, tuz ve yas maya karistirtlip homojen kivamda olacak sekilde yogurulur. Hamur pide yapimi i¢in serin
bir ortamda en az bir saat dinlendirilir. Kabaran hamurdan avug i¢i biiyiikliigiinde parcalar ayrilir ve bunlar kiigiik
top sekline getirilerek i¢i hafif unlanmig hamur pasalarinin igine konulur. Hamur giinlik yapilir. Giin iginde
tiiketilmeyen hamurlar pide yapiminda kullanilmaz.

Yenipazar Pidesi Ic Malzemeler ve Ozellikleri

Kiyma; otlakta dogal besinlerle beslenmis dana etinin; dos, 6n, kol, kaburga kisimlarindan elde edilmelidir.
Et, lizerindeki yagla birlikte ¢ekilmelidir. Etin yag orani diigiikse, dananin iskembe ve bagirsaklarinin {izerini saran
¢ember yag1 (gdmlek yag) ilave edilir ve orta yaglh olarak gekilir. Belirtilen yag harici dananin bagka bir kismindan
alinan veya bagka bir hayvanin yag1 kesinlikle konulmamalidir.

Peynir; inek siitiinden elde edilen peynir olmalidir. Rendelenmis olarak hazir hale getirilmelidir.
Cokelek; inek siitiin kesilmesinden elde edilen ¢okelektir.

Tahin; yerli susam tahini kullanilir.

Tereyagt; inek siitiinden elde edilen tereyagi kullanilir.

Domates, kuru sogan, maydanoz; bigakla ¢ok kiigiik dogranip hazirlanir.

Malzemeler karismamis halde ayr kaplarda ve giinliik hazirlanmahdir. I¢ bilesen karisimlari pide
hamurunun tizerinde yapilmalidir.



Yenipazar Uzun Kiymali Pide Bilesenleri (Tek porsiyon)

e 150 g hamur
e 75 gkiyma

e 15 gsogan

e 35 g domates
e 59 maydanoz

Hamur el ile uzunlamasia ince bir sekilde yirtilmadan acilir. ¢ malzeme bir kapta karistirilarak hamurun
iizerine dagitilir ve hamurun kenarlari ince sekilde kivrilir. Alev firin kubbesinde donmeye bagladiginda pide hamuru
firina konulur ve 5-7 dakika pisirilir. Firindan ¢ikan pigmis pidenin iizerine tereyagi siiriiliir.

Yenipazar Kiymali Yumurtali Pide Bilesenleri (Tek porsiyon)

e 150 g hamur

e 75gkiyma
e 2 adet yumurta
e 15 gsogan

e 35 g domates
e 5 g maydanoz

Hamur el ile uzunlamasina ince bir sekilde yirtilmadan acilir. I¢ malzeme bir kapta karistirilarak hamurun
iizerine dagitilir ve hamurun kenarlari ince sekilde kivrilir. Alev firin kubbesinde donmeye bagladiginda pide hamuru
firma konulur. 4-5 dakika sonra pide firin disina gikarilmadan pide iizerine yumurtalar kirilir ve bir firga yardimu ile
dagitilir. Yumurta siirlilmiis pide 1-2 dakika daha pismeye birakilir. Firindan ¢ikan pismis pidenin {izerine tereyagi
striliir.

Yenipazar Yuvarlak Kiymali Pide Bilesenleri (1 adet)

e 50 g hamur

e 25 gkiyma

e 5 gsogan

e 10 g domates
e 1 g maydanoz

Hamur el ile kenarlar1 puf kalacak sekilde hamurun ortasi bastirilarak 10x10 cm ¢apinda agilir ve dig kenarlari
kivrilmaz. I¢ malzeme bir kap iginde karistirilarak hamurun iizerine puf kenarlar bos olacak sekilde dagitilir. Alev
firi kubbesinde déonmeye basladiginda pide hamuru koltuk adi verilen sol kdseye konulur ve 5-7 dakika arasinda
pismeye birakilir.

Yenipazar Kapali Kesikli Pide Bilesenleri (Tek porsiyon)

e 150 g hamur

e 100 g ¢okelek

e 100 g inek peyniri

e 59 maydanoz

Hamur el ile uzun ve genis sekilde yirtilmadan agilir. I¢ malzeme bir kapta karistirilarak hamurun yarisina
dagitilir ve hamur yarim ay seklinde katlanarak malzemenin hamurun i¢inde kalmasi saglanir. Alev firin kubbesinde

donmeye basladiginda pide hamuru firmma konulur ve 3 dakika pismeye birakilir. Firindan ¢ikan pismis pidenin
lizerine tereyagi siiriiliir.

Yenipazar Peynirli Yumurtali Pide Bilesenleri (Tek porsiyon)

e 150 g hamur

e 75 g¢okelek

e 75 g inek peyniri
e 2 adet yumurta

e 59 maydanoz



Hamur el ile uzunlamasina ince bir sekilde yirtilmadan agilir. Kesik, rendelenmis peynir, yumurta ve
maydanoz bir kap i¢inde karistirilarak hamur tizerine kagik ile dagitilir. Hamurun kenarlari ince bir sekilde kivrilir.
Alev firin kubbesinde donmeye basladiginda pide hamuru firina konulur ve 5-7 dakika arasinda pigsmeye birakilir.
Firindan ¢ikan pigmis pidenin iizerine tereyagi siiriiliir.

Yenipazar Tahinli Pide Bilesenleri (Tek porsiyon)

e 100 g hamur
e 150 g tahin

® 100 g seker
Hamur el ile yirtilmadan daire seklinde agilir ve lizerine her yerini kaplayacak sekilde tahin siiriiliir. Tahinli
hamur rulo haline getirilerek tekrar yogrulur ve yirtilmadan 30x30 cm ¢apinda yuvarlak olarak acilir. Hamur {izerine

tekrar her yerini kaplayacak sekilde tahin siiriiliir ve tahin {izerine her yerine esit olacak sekilde seker serpilerek
atesin en uzak noktasinda firinda 1 dakika pisirilir.

Yenipazar Pidesi Servis Sirasi

Tiiketiciler tarafindan Yenipazar Pidesi i¢in hangi pidenin tiiketilecegine karar verilememis ve “sira ile
alalim” talebi gelmis ise pide ustalar1 tarafindan geleneksel olarak sunulan servis sirasi; Yenipazar Yuvarlak
Kiymali, Yenipazar Kapali Kesikli, Yenipazar Kiymali Yumurtali, Yenipazar Peynirli Yumurtali, Yenipazar Uzun
Kiymali sirast ile kiremitte sogan ve salata ile birlikte servis edilir. Son olarak ¢ay ile birlikte Yenipazar Tahinli
Pidesinin servisi yapilir. Yenipazar Yuvarlak Kiymali (Giyma), Yenipazar Uzun Kiymali ve Yenipazar Kiymali
Yumurtali pide gesitlerinin servisi; eger mevsiminde ise cografi simirda yetisen ve hafif aci, mayhos bir tadi olan
turung meyvesi veya limon ile birlikte yapilir.

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

Yenipazar Pidesi cografi sinirda koklii gegmise sahiptir. Aydin ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Yenipazar Pidesinin tiim {iretim agsamalari, belirtilen cografi
sinirda gercgeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler Aydin Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Aydin Biiyiiksehir Belediyesi Tarimsal
Hizmetler Dairesi Baskanligi Kooperatifler Sube Miidiirliigii, Aydin Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Aydin Adnan
Menderes Universitesi Turizm Fakiiltesi Yiyecek Icecek Isletmeciligi ile Meslek Yiiksekokulu Ascilik Béliimii ve
Yenipazar Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az 4 kisilik denetim
merci tarafindan yapilir. Denetimler yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim merci tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk, {irtiniin
Ozelliklerinin uygunlugu ve Yenipazar Pidesi ibaresi ile mahreg isareti amblemi kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklesmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siirecleri yiirtitiir.



