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Tescil Ettiren : Karacasu Esnaf ve Sanatkarlar Odasi
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Cografi Sinir1 > Aydin ili Karacasu ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Karacasu Pidesi ibaresi, asagida tanimlanan logo ve mahreg isareti amblemi

iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
tizerinde kullanilamadiginda, Karacasu Pidesi ibaresi, logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tammu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karacasu Pidesi Aydin ili Karacasu ilgesinde, 100 yili askin siiredir iiretilmekte olan bir firincilik
triiniidiir. Karacasu Pidesi, iceriginde kullanilan malzemelerin kalitesi, tiretim teknigi ve pide ustalarmimn
mahareti ile giiniimiize kadar ulasmis ve Karacasu ilgesinin sembolii haline gelmistir. Karacasu Pidesi; agik
kiymali pide, kasar peynirli pide, kusbasili pide, beyaz peynirli yumurtali pide, yuvarlak kiymali pide ve tahinli
pide olmak tizere alt1 gesitte yapilir. Karacasu Pidesinin boyutlari; bir porsiyon i¢in uzunluk 40-45 cm, en ise 8-
10 cm’dir. Bir buguk porsiyonluk pidenin boyu 60-65 cm, eni ise 8-10 cm’dir. Pide hamuru mutlaka elle agilir.
Pide, kara firin icinde, odun atesinde pisirilir. Kara firm, altinda tuz ve cam kiriklar1 bulunan, 2x2 metre
ebadinda olan ates tuglasi ile dosenmis firmdir. Pideler, kara firnda 270°-300°C’de pisirilir. Bu da pidenin
gevrek olmasima ve agizda dagilmasina yardimci olur. Firinda pelit, mese ya da palamut odunu kullanilir. Firin
atesi, pisme kivami dikkat ve bilgi ister. Ayrica pisme usullerinin de ¢ok iyi bilinmesi gerekir.

Uretim Metodu:
Tablo 1. Pide Hamuru Bilesen Listesi:
Bilesenler Miktar
Ozel Amagcli Bugday Unu (Pidelik) 50 kg
Yas Hamur Mayasi 250- 300¢g
Icme Suyu 25-30L
Tuz 200 -250¢

Hamurun hazirlanmasi:

Hamur teknesine; bugday unu, su, tuz ve maya eklenerek hamur héline gelinceye kadar yogurulur. Hamur
once kat1 kivamda 5 dakika yogrulur. Daha sonra yavas yavas eklenen suyla ortalama 10 dakika daha yogrulur.
Hamur yogurulmaya devam edilerek, uzatildiginda kopmayacak kivama wulastirilir. Hamur 25 dakika
bekletildikten sonra 150 gramlik parcalara ayrilir. Kesilen hamurlar “pasa” adi verilen ahsap tezgahin igerisinde
bezle ortiilii olarak dinlendirilir.



Ic malzemelerin hazirlanmasi:

Etlerin hazirlanmasi:

Karacasu Pidesi igeriginde; yorede yetisen otlardan 6zellikle kekik ile dogal olarak beslenen 2-3 yas
sigirlarin (dana) eti kullanilir. Dananin kaburga kismindaki etler kiyma igin kullanilirken, kugbasi i¢in antrikot
veya bonfile kismindaki etler kullanilir.

Kusbas! etin hazirlanmasi:

Dananin antrikot veya bonfile kismindan elde edilen etin sinirleri alinir. Etler bigakla kugbasi seklinde
kesilir. Kugbasi etin igine yeteri kadar domates, maydanoz ve tuz ilave edilir.

Kiymanin hazirlanmast:

Dananm kaburgalarindan alman et dnce kiyma makinesinde ¢ekilir. Sirasiyla 1 kg orta yagli dana kiyma,
500 g dogranmis sogan, 500 g domates, 1 bag dogranmis maydanoz, bir tath kasigi kadar tuz eklenir ve
karigtirilir.

Peynirin hazirlanmast:

Karacasu Pidesinde tam yagl kasar peyniri ve tam yagli beyaz peynir, kullanilir. Sertlik derecesine gore
bu peynirler ekstra sert, sert, yar1 sert peynir sinifinda olmalidir. Kasar peyniri ve beyaz peynir rendelenir. Beyaz
peynirli yumurtali pide i¢in rendelenmis beyaz peynir igine iki adet yumurta kirtlir ve kiyilmig maydanoz ile
karigtirlir.

Karacasu Pidesinin hazirlanmasi ve pisirilmesi:

Kusbasili, kiymali ve peynirli pide yapimi i¢in 150 g hamur eni 8-10 cm olacak sekilde, kano seklinde
acilir ve i¢ malzeme eklenir. Hamurun kenarlar1 tam olarak kapatilmadan hatifce ice dogru kapatilir. Yuvarlak
kiymali pide yapimi i¢in 50 g hamur, 13-15c¢m ¢apinda dairesel olarak, el ile agilir ve iizerine kiymali pide igin
hazirlanmis olan karisimdan 40 g eklenir. Pisirilmeye hazir olan pide firin kiiregine konur ve firina gonderilir.
Pisen pideler tereyagi ile yaglanir ve kiigiik dilimler halinde kesilerek bekletilmeden servis edilir.

Kusbasili pide:

100 g kusbas1 olarak dogranmus sinirsiz dana eti (antrikot veya bonfile),
30 g kusbasi seklinde dogranmis domates,

150 g dinlendirilmis hamur,

Yeteri kadar maydanoz ve tuz, karabiber

Istege bagli olarak yumurta.

Kiymali pide:

60 g orta yagl dana kiymasi (kaburga eti),
30 g sogan,

30 g domates,

Yeteri kadar maydanoz ve tuz, karabiber,
150 g dinlendirilmis hamur,

Istege bagli olarak yumurta ve kasar peyniri.
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Kagsar peynirli pide:

e 90 grendelenmis kasar peyniri,
e 150 g dinlendirilmis hamur
e Istege bagl olarak yumurta.

90 g rendelenmis beyaz peynir,
150 g  dinlendirilmis
hamur,

e Maydanoz ve iki adet yumurta.

Beyaz peynirli yumurtal pide:

Yuvarlak kiymali pide:

20 g orta yagli dana kiyma,

10 g domates,

10 g sogan,

50 g dinlendirilmis hamur.
Yeteri kadar maydanoz ve tuz.

Tahinli pide:

130 g tahin,

60 g beyaz toz seker,

120 g dinlendirilmis hamur,
15-20 g tereyagi.




Tahinli pide yapimi i¢in 120 g hamur mermer tezgah iizerinde el ile yaklasik 20-25 cm ¢apa ulagincaya
kadar eller havada capraz tutularak hamur mermer zemine vurularak agilir. Istenilen capa eristiginde ise iizerine
130 g tahin, 60 g beyaz toz scker ilave edilir, orta sertlikte bir hamur elde edinceye kadar el ile yogrulur.
Yogrulan hamur 5-10 dakika dinlendirilir. Dinlenmis hamur tekrar el ile bastirilarak 20-25 cm ¢apa ulagincaya
kadar agilir. Uzerine bir miktar tereyagi pargalar1 konulduktan sonra hamurun iizerine ince bir tabaka olusturacak
sekilde tahin dokiiliir ve hamur iizerine her ikisi de yayilir. Firinda 3-5 dakika pisirilir. Firindan kiirekle ¢ekilen
pide sogutulduktan sonra sade olarak yenebildigi gibi {izerine, cografi isaret tescili bulunan Antep fistig1 ici
(6gitiilmiis veya dilimlenmis), kirilmis i¢ ceviz ilave edilerek de tiiketilebilir. Miisterinin istegine gore sekersiz
olarak da pisirilebilir.

Karacasu Pidesinin porsiyona gore pisirilme siireleri:

o Kusbasili pide 1 porsiyon (150 g) 5-7 dakika
e Kiymali pide 1 porsiyon (150 g ) 5-7 dakika
e Kasar peynirli pide 1 porsiyon (150 g) 4-6 dakika
e Beyaz peynirli yumurtali pide1 porsiyon (150 g) 4-6 dakika
e Yuvarlak kiymali pide 1 porsiyon (509 ) 4-6 dakika
e Tahinli pide 1 porsiyon (120 g) 3-5 dakika

Cografi Simir igerisinde Gerc¢eklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Karacasu Pidesi tiretiminde kullanilan et, Karacasu il¢esi ve komsu il¢elerindeki meralarda otlatilarak yetistirilen
danalardan elde edilmelidir. Ayrica bilgi birikimi ve ustalik becerisi gerektiren {iretim metodu nedeniyle yoreyle
in bag1 mevcuttur. Bu sebeple iiretimin tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Karacasu Pidesinin denetimi; Karacasu Esnaf ve Sanatkarlar Odasmin koordinasyonunda ve Karacasu
Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan 1 iiye, Karacasu Belediyesinden 1 iiye, Adnan Menderes Universitesi Karacasu
Memnune Inci Meslek Yiiksekokulundan 1 iiye, Karacasu flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 iiye olmak
tizere en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler yilda en az bir kez; sikayet ve
Karacasu Esnaf ve Sanatkarlar Odasmin gerekli gordiigii durumlarda ise her zaman yapilir.

Denetime esas teskil eden hususlar asagidaki gibidir.

Pide hamurunun hazirlanmasinda kullanilan unun, belirtilen 6zelliklere uygunlugu

Uretime hazir olan pide hamurunun gramaji

Tiiketime hazir 1 porsiyon pidenin fiziki dlgiileri

Tiiketime hazir 1,5 porsiyon pidenin fiziki 6l¢iileri

Kusbasili pide, kiymali pide, kasar peynirli pide, beyaz peynirli yumurtali pide, yuvarlak kiymali
pide ve tahinli pidenin iiretiminde kullanilan tiim malzemelerin gramaj ve miktar olarak uygunlugu
Kasar peynirli pide, beyaz peynirli yumurtali pide i¢in kullanilan peynirlerin belirtilen 6zelliklere
uygunlugu

Kullanilan etlerin belirtilen cografi alandan temin edildigi ve 6zelliklere uygunlugu

Pidenin pisirilme siirelerine uygunlugu ve pisme kivami

Pidenin pisirilmesinde kara firinin uygunlugu

Cografi igaret ibaresinin, logonun ve mahreg isareti amblemin uygun kullanimi
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Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya buralarda gorevli uzman olan ger¢ek
veya tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.



