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Cografi Isaretin Ad1 : Izmir Boyozu

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

Tescil Ettiren . Izmir Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi . Atatiirk Cad. No: 126 Pasaport Alsancak/IZMIR

Cografi Simir : Izmir ili

Kullanim Bi¢cimi : Izmir Boyozu ibareli asagida verilen logo ve mahreg igsareti amblemi,

iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, izmir Boyozu ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Izmir Boyozu, tarih boyunca gesitli kiiltiirlerin etkilesim halinde oldugu izmir ilinde Osmanli déneminden beri
iiretilen ve giiniimiize ulagan bir hamur isi tiiriidiir. Evlerde yapilan Izmir Boyozunun 500 yillik bir ge¢misi
bulunmaktadir. Ticarete konu olmasi ise yakin zamanda gergeklesmistir.

Izmir Boyozu, bugday unu, su ve tuz ile hazirlanan hamura yuvarlak gébekli sekli verildikten sonra pisirilmesi
ile elde edilmektedir. Uriin, pismemis veya yamk gériiniimiinde olmayan hafif karamelize renktedir. Uriiniin yapisinda
dagilma, kirilma gibi kusurlar meydana gelmemektedir. Sekli yuvarlaktir ve her {iriin benzer ebatlarda tiretilmektedir.
Cap1 7-9 cm, kalmlhig ise 2,5-3,5 cm araligindadir. Yanik, yabanci tat veya koku bulunmamaktadir. Agizda kolay dagilir,
ne ¢ok sert ne de ¢ok yumusak bir yapidadir.

Uretim Metodu:

Un, su ve tuz yogrularak hamur haline getirildikten sonra, hamur yaklagik 10-15 dakika oda sicakliginda
(yaklasik 20-25 °C) iizeri temiz ve hafif nemli bir bez ile ortiilerek dinlendirilir. Dinlenen hamur 250-350 gramlik
parcalara kesilerek “beze” olarak tabir edilen kiire sekli verilir. Daha sonra bezeler baglanti kisimlart ist iiste gelecek
sekilde tezgah iizerinde el veya parmakla hafifce bastirilarak agilir/yayilir. Bu hamurlarin birinin iizerine pasta-borek
sanayisinde kullanilan pastacilik yagi konur. Pasta-borek sanayisinde kullanilan pastacilik yagi ile yag miktarinin
en az %151 oraninda tahin karistirilir. Bu karisim hamurun {izerine siiriilerek hamur agilir. Bu yag ¢ok yumusak,
akigkan bir yapida veya cok sert kati bir yapida olmamalidir. Tahinli karisimla yaglanmis hamurun iistiine yagsiz
hamur kapatilir ve kenarlar1 esit sekilde birlestirilerek birbirleriyle biitiinlesmesi saglanir. Bu islem i¢in kullanilacak
tahinli yag miktar1 orani iki par¢a hamurun toplam agirlik miktarina gore hesaplanir. Bu yag oram %8-10
araligindadir. Kullanilan tahinli yag orani en az %8’dir. Hazirlanan hamurlarin iist ve alt kisimlarina az miktarda
aycicek yagi striliir. Yaklasik 10-15 dakika oda sicakliginda {izeri temiz ve hafif nemli bir bez ile ortiilerek
dinlendirilir. Dinlenen hamur tezgah tlizerinde 6nce merdane ile kenarlar1 ve i¢ kismu esit derecede bastirilarak
genigletilir. Bu islemde dikkat edilmesi gereken husus hamurun kenarlari ile i¢ kisminin hemen hemen aym
kalinlikta olmasidir. Daha sonra hamur el ile havada dondiirerek daire seklinde olacak bigimde agilmali ve ince bir
hale gelene kadar bu isleme devam edilmelidir. Hamur incelige ulasinca yaklasik yarisi tezgahin iizerinde olacak
sekilde tezgaha serilir. Uzerine az miktarda aygicek yagi serpilir. Tezgahin kenarindan asag: sarkan hamur kismi
tezgah tizerindeki diger hamurun iizerine katlanir. Tezgah iizerindeki hamur sirasiyla sag ve sol uglarindan tutularak
hamurun orta kismima dogru katlanir. Sirasiyla iki taraf i¢in yapilan bu islemden sonra hamurun tezgahin karsi
tarafindaki kismi ortasina dogru katlanir ve bu islem bir kez daha tekrar edildikten sonra katlanmig hamur hafifce
bastirilir ve yukaridan asagiya dogru el ile yuvarlayarak uzun silindir haline getirilir. Elde edilen silindir seklindeki



hamur oda sicakliginda tizeri temiz ve hafif nemli bezle ortiilerek yaklagik 10-15 dakika dinlendirilir. Uzun silindir
seklindeki hamur el ile koparilip kopan orta kisimlarindan hamurun merkez kismina dogru bastirilarak “gdbek”
olarak tabir edilen kisim meydana getirilir. Pigsme tavasina yerlestirilir ve hamurun yuvarlak sekli almasi i¢in lizerine
el ile hafifce bastirilir ve oda sicakliginda yaklasik 10-15 dakika dinlendirilir. Hazirlanan hamurlart firinda
pisirmeden Once iizerlerine az miktarda aycicegi yap1 serpilir ve firinda yaklagik 180-200 °C de yaklagik 15-25
dakika iistii hafif karamelize renge ulasana kadar pisirilir. Firindan cikarilan {iriin soguyuncaya kadar oda
sicakliginda bekletilerek servise hazir hale gelir. Uretildikten sonra hemen tiiketilmesi tavsiye edilmektedir. Hemen
tiiketilmeyecekse tepsisinde oda sicakliginda kapali bir ortamda {istii temiz bir bezle ortiilerek 1-1,5 giin muhafaza
edilebilir. Bu sekilde saklanan iiriin hafif¢e 1sitilarak servise sunulabilir.

Su orani, kullanilacak un miktarinin %55-60"1 kadardir.
Tuz orani ise, kullanilacak un miktarinin % 3,5- 4’1 kadardir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Izmir Boyozunun iiretimi, cografi smira 6zgii kosullar bulundurur ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple
yore ile iin bagi bulunan Izmir Boyozunun tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Izmir Ticaret Odasinin koordinasyonunda ve izmir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2, Ege
Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden 2, izmir Ekonomi Universitesi Miihendislik
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiinden 2 ve Izmir Ticaret Odasindan 1 kisinin katilimiyla 7 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Izmir Boyozunun iiretiminde kullanilan malzemelerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk; iiriinlerin seklinin ve boyutlarinin uygunlugu ile [zmir Boyozu ibaresinin, logosunun ve mahreg
isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



