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Kullanim Bicimi : Akyurt Fit1 Corbasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml {iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda, Akyurt Fit1 Corbasi ibareli
logo ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Akyurt
Fiti §orbasl

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Akyurt Fit1 Corbast; fitilik bulguru, kuru sogan, yesilbiber, domates, sal¢a ve su kullanilarak {iretilir. Akyurt
Fit1 Corbasinin yapiminda kullanilan fit1 denilen fitilik bulguru, kunduru bugdayinin degirmende 6giitiilmesi ile elde
edilir. Fit1 (fititlik bulgur) ebat olarak pilavlik bulgurdan kiigiik, kisirlik/kéftelik bulgurdan biiyiik olup biiyiikliigi 2-
3 mm arasindadir.

Akyurt Fit1 Corbasinin ge¢misi eskiye dayanir ve cografi sinira 6zgii iretim metodu bulunur. Akyurt ilgesinin
mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Fitilik bulgurunun iretimi:

Akyurt ilgesinde yetistirilen kunduru bugdayinin hasadi yapildiktan sonra degirmende 6giitiilecek kadar
bugday ayrilir ve harmanlarda ya da evlerin dniinde bez iizerinde kalbur (elek) ile ¢alkanir (elenir). Kalburun iistiinde
bugdaylarla birlikte kalan sap ve ¢opler temizlendikten sonra bugdaylar legenlerin iginde siiziilerek yikanir. Siiziilen
bugdaylar ¢uvallara doldurulur ve 1 giin bekledikten sonra biiyiik tinglerde (bakir tavalarda) su eklenip dibi
tutmamasi i¢in arada bir karistirilarak kaynatilir. “Bulgur kaynatma” denen bu islemden elde edilen haslanmig
bugdaylar, suyunun siiziilmesi i¢in bir bezin iizerine yayilarak giineste temiz bir yerde (kaslara, harmanlara)
kurumaya birakilir. 2-3 saatte bir karigtirilan bugdaylar yaklasik 2 giinde kurur.

Kurutulan bugdaylar, bulgur degirmenine gotiiriilerek oluklara bosaltilir. Uzerine az miktarda su serpilir ve
ovulur. Buna “tavlama” denir. Tavlama sirasinda sisen (kabaran) bugdaylar degirmende ogiitiiliir. Ogiitiilen
bugdaylar bezlere serilip kurutulur ve i¢indeki kepekler ayrilir.

Birinci asamada; o6giitilmiis bugdaylar, goz araligi 2-5 mm olan eleklerde elenir. Elekten gegemeyen
bugdaylar “bagbas1” olarak ayrilir. Bagbasi1 6giitiilmemis biitiin bulgurdur. Bunlar bir kenara ayrilir, bir sonraki sene
ogiitiilmesi i¢in degirmene gidecek ¢uvallara karigtirilir.

Ikinci asamada kalburun altinda kalan kisim toplamip “tel elek” denen ve gdz araligi 1-3 mm olan ince
eleklerde tekrar elenir. Tel elegin istiinde kalan bugdaylar bulgur olarak ayrilir. Altta kalan ve “fit1” olarak
adlandirilan bugdaylar ise, Akyurt Fit1 Corbasinin iiretiminde kullanilmak iizere ayrilir.



Akyurt Fit1 Corbasinin iiretilmesi

8 kisilik corba icin bilesenler:

1 su bardagi fit1 (fitilik bulgur)

1 adet orta boy kuru sogan

1 adet orta boy domates

2 adet orta boy yesilbiber

1 yemek kasig1 domates salgasi

7 su bardag: su (yaklasik 1,5 litre)
1 yemek kasigi tereyagi
Baharatlar (pul biber, nane)

Bir tencerede tereyag eritilir ve tlizerine kiigiik kiip seklinde dogranmis sogan eklenip kavrulur. Soganlar
pembelesince, ince dogranmis biberler eklenir. 2-3 dakika sonra biberler hafif¢ce kavrulunca, kabuklari soyulup
rendelenen veya kiigiik kiip seklinde dogranan domatesler ve salga eklenir. 2-3 dakika sonra fitilik bulguru ilave
edilip karistirilir. Fitilik bulguru, sebzelerle birlikte 2-3 dakika kavrulduktan sonra su, tuz ve baharatlar da konur,
karistirilir ve kaynamaya birakilir. Corba kaynamaya baslayinca alt1 kisilir, 5 dakika kaynadiktan sonra ocagin atesi
kapatilir ve ¢corba hazir olur.

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

Akyurt Fit1 Corbasinin gegmisi eskiye dayanir ve Akyurt ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimde kullanilan fitilik bulgurunun hazirlanmasi dahil olmak iizere cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Akyurt Fit1 Corbasinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Akyurt Belediyesi koordinatorliigiinde ve Akyurt Belediyesi, Akyurt flge Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Akyurt lce Saghk Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag duyuldugunda ve
sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

o Uretim metoduna uygunluk.
o Kullanilan fitilik bulgurunun iiretiminin uygunlugu.
o Akyurt Fit1 Corbasi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



