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Tescil No 1 766

Tescil Tarihi : 25.05.2021

Basvuru No : C2020/219

Basvuru Tarihi : 13.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Aksaray Tahinlisi

Uriin / Uriin Grubu : Pide / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Aksaray Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Zincirli Mah. Belediye Saray1 44.Cad. No: 55 Merkez AKSARAY
Cografi Sinir1 : Aksaray ili

Kullanim Bi¢imi . Aksaray Tahinlisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi veya
ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Aksaray Tahinlisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Aksaray Tahinlisi; 6zel amagli bugday unu, kepekli bugday unu, kuru maya, beyaz toz seker, su, tahin ve
tereyagl / zeytinyagindan elde edilen hamurun i¢ine tahin, zeytinyagt ve tereyagi ile hazirlanan harcin konulup tas
firinda pisirilmesiyle {iretilen pidedir. Pisirilmeden dnce iizerine de tahinli i¢ harg siiriiliir. Aksaray Tahinlisinin
hamuru yufka seklinde agilip rulo halinde sarildiktan sonra bezelere ayrilarak yuvarlak bir sekilde pisirilir.

Aksaray Tahinlisi, Aksaray ilinin mutfak kiiltiiriinde yer alir ve ge¢misi eskiye dayanir. Tok tutmasi
nedeniyle 6zellikle ramazan aymda ve sahurda tercih edilir. Hamurun yapilmasi, yufkalarin agilmasi ve kendine
0zgii seklinin verilmesi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Aksaray Tahinlisinin iiretiminde kullanilan bilesenler, asagidaki gibidir.
Hamur igin:

440 g 6zel amagli bugday unu
110 g kepekli bugday unu

200 ml su

20 g beyaz toz seker

10 gtuz

20 g kuru maya

200 ml tereyagi veya zeytinyagi
50 ml tahin

200 ml siit

I¢ harg igin:

200 ml tahin
100 ml zeytinyagi
20 g tereyagi

Kuru maya, yarim su bardagi suyun i¢ine dokiiliir ve karigtirilir. Unlar, yogurma kabina konur, ortast agilip
iizerine siit, su, tahin, toz seker, yag ve sulu maya ilave edilir, iyice yogrulur. Hamur ele yapismayan kivama geldigi
zaman lizerine nemli bir bez ortiiliir ve 1lik bir yerde 30-40 dakika mayalanmaya birakilir. Mayalanan hamur 6 esit
bezeye boliiniir, un serpilen bir tepsiye dizilir ve iistiine nemli bir bez ortiiliir.

[lk beze oklavayla manti yufkasi kalinliginda agilir. Onceden hazirlanan tahin ve yag karisimindan olusan ig,
yufkanin iizerine yayilir ve bir ucundan sarilarak rulo seklinde yuvarlanir. Diger bezeler de ayni sekilde agilir ve
rulo sekline getirilip yan yana dizilir. 10-15 dakika mayalanan rulo yufkalar, teker teker, bir ucundan helezon
seklinde sarilir ve yuvarlanmis yufkalarin iistlerine bastirilarak yaklasik 0,5- 1 cm kalinligina yaglanmis tepsiye
dizilir.

Pidelerin tizerine tahinli yag karisimi siiriilip onceden odun atesinde 1sitilan tas firinda 190-200 °C’de
pisirilir. Aksaray Tahinlisinin {istii kizarinca servise hazir hale gelir. Istege bagli olarak sicakken iizerine toz beyaz
seker ekilerek tiiketilebilir.



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

Aksaray Tahinlisinin gegmisi eskiye dayanir. Ozellikle hamurunun yapilmas, yufkalarin agilmasi ve kendine
0zgii seklinin verilmesine dayali yerel {iretim metodu, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi
bulunan Aksaray Tahinlisinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Aksaray Belediyesinin koordinasyonunda ve Aksaray Belediyesi, Aksaray Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Aksaray 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimlariyla olusan toplam
3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; iretimde kullanilan malzemelerin ve oranlarinin uygunlugunu; i¢ ve dis harcin hazirlanmasi
dahil {iretim metoduna uygunlugu ve Aksaray Tahinlisi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

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



