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IZMIR SAMBALISI

Tescil Ettiren

IZMiR TiCARET ODASI

Bu cografi isaret, 21.06.2016 tarih ve 29749 sayili Resmi Gazetede
ilan edilmistir. 555 sayili Cografi isaretlerin Korunmasi Hakkindaki Kanun
Hikmunde Kararname' nin 12 nci maddesi geregince 18.01.2011
tarihinden gecerli olmak Uzere tescil edilmistir.

Degisiklik ilani:
03.05.2021 tarih ve 100 sayih Bilten



Tescil No 1 205

Tescil Tarihi :18.01.2011

Basvuru No : C2011/007

Basvuru Tarihi 1 21.06.2016

Cografi Isaretin Ad1 : Izmir Sambalisi

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Izmir Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Atatiirk Caddesi No: 190 Alsancak 35220 Konak 35220 izmir

Cografi Simir : {zmir ili

Kullanim Bi¢imi : Izmir Sambalisi ibareli asagida verilen logo ve mahrec isareti amblemi,

iriintin kendisi veya ambalaji Uzerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Izmir Sambalisi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

MR

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

[zmir Sambalisi; irmik (bugday irmigi), seker (toz seker), siit veya yogurt, nisasta ve kabartma tozu ile
teknigine uygun olarak hazirlanan hamurun tepside pisirilmesi ve pistikten sonra iizerine serbet dokiilmesiyle elde
edilen bir tatli ¢esididir. Fira verilmeden 6nce tatli hamurunun istii badem veya fistikla siislenebilir.

Uretim Metodu:

Hamur Bilesenleri: Hamuru meydana getiren bilesenler; irmik (bugday irmigi), seker (toz seker), siit veya
yogurt, nisasta ve kabartma tozudur. Tablo 1’de belirtilen bilesen miktarlart 1000 g irmik agirligina goére
hesaplanarak verilmistir.

Tablo-1: Izmir Sambalisi Hamur Bilesenleri

Bilesenler Miktar
Irmik 1,000 g
Seker 700-750¢g
Siit 250 — 400 mi
(veya yogurt) (400-500 g)
Nisasta 10-30g¢
Kabartma Tozu 20-30¢

Serbet Bilesenleri: Su, seker, limon/limon tuzu ve vanilyadir. Limon/limon tuzu ve vanilya, serbete gerekli
aromay1 verecek oranda kullanir. Bu oran serbet miktarinin %5’inden fazla olmamalidir. Izmir Sambalisi serbet
bilesenleri ve miktarlar1 Tablo 2’de belirtilmistir.

Tablo-2: Izmir Sambalisi Serbet Bilesenleri

Bilesenler Miktar

Seker 1,000 g

Su 650 — 850 ml

Limon/Limon Tuzu ve Vanilya Serbet miktarinin en fazla %5’i kadar kullanilmalidir.

Serbeti hazirlamak igin gerekli olan su ve seker kaynatilir. Kaynamaya basladiktan sonra 10 dakika siire
kaynama sicakliginda tutulur, igine limon ya da limon tuzu ve vanilya ilave edilip en fazla bes dakika siireyle
kaynatilir ve sogumaya birakilir.

Irmik, seker, nisasta ve kabartma tozu iyice karistirilir ve sonra bu karisgimin iizerine siit veya yogurt
eklenerek homojen bir hamur elde edilene kadar yogurulur.



Hazirlanan hamur, tepsiye alinarak iriin kalinligi 2,5 — 3,5 cm olacak sekilde iizerine elle bastirilip tiim
tepsiye yayilir. Burada 6nemli olan hamurun esit kalinlikta olacak sekilde tepsiye yayilmasidir.

Badem veya fistiklar (her bir dilimi {izerinde en az bir fistik ve badem olacak sekilde) esit araliklarla, hafifce
bastirarak hamurun iizerine dizilir. Onceden 1sitilmis firinda 180 °C sicaklikta 40 — 45 dakika pisirildikten sonra
tepsisinde dikdortgen formda dilimlenerek 15 dakika daha pisirme islemi uygulanir.

Pigirme islemi tamamlandiktan sonra, onceden hazirlanip sogutulmus serbet, tepsisine dokiiliir, tepsi
tabanindan 0,5-0,6 cm yiikseklige kadar serbet ile kaplamr. Uriin sogumaya birakilir.

Izmir Sambalisi iiretildikten sonra tepsisinde ve uygun kosullarda muhafaza edilmesi sartiyla yaklasik 15 —
20 °C sicaklikta yaklagik 1 hafta siire saklanabilir.

Karnistirma (irmik, seker, siit veya yogurt, nisasta,
kabartma tozu) ve Yogurma
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| Pisirme wve Dilimleme |
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| Firindan cikan hamur lizerine serbet dékme |

:

| Sogutma |

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler:

Renk ve Goriiniis: Kabuk yanik gériiniimde olmayan hafif karamelize renkte olmali, kabuk kisminda yarik
veya catlaklar bulunmamalidir. I¢ kismu parlak sar1 veya sarimtirak renkte olmalidir. Uriin dikdértgen formda
dilimlenir. Urliniin kalinlig1 2,5 — 3,5 cm, uzunlugu ise 7 — 10 cm araliginda olmalidir.

Tat ve Koku: Yanik veya yabanci tat ve koku olmamalidir.

Uriiniin {ist kismu i¢ kismma kiyasla daha koyu ve esmer renkte; {iriiniin i¢ kismi ise parlak sar1 veya
sarimtirak renkte olmalidir.

Sekil ve Doku (Sertlik — Yumusaklik) Ozellikleri: Dikdértgen formda dilimlenerek satisa sunulan izmir
Sambalisi agizda kolay dagilan bir yapida olmalidir. Uriiniin alt ve {ist kism1 ayn1 dokusal dzelliklerde olmalidr.
Uriiniin dis kisminda yarik ve catlaklar bulunmamalidir. Uriin firinda asir1 derecede pisirilmemeli ve serbet iiriin
icerisinde homojen bir dagilim gosterecek sekilde tiretim yapilmalidir.

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

Izmir Sambalisinin iiretimi, cografi simra 6zgii kosullar bulundurur ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple
cografi sinir ile iin bagi bulunan Izmir Sambalisinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; [zmir Ticaret Odasinin koordinasyonunda ve Izmir il Tarim ve Orman il Miidiirliigiinden 2,
Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden 2, izmir Ekonomi Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisliginden 2 ve Izmir Ticaret Odasindan 1 kisi olmak iizere, en az 3 iiyenin
katilmiyla olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet
iizerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; [zmir Sambalisinin {iretiminde kullanilan malzemelerin uygunlugu, iiretim
metoduna uygunluk, {iriiniin duyusal ve fiziksel 6zellikleri ile Izmir Sambalisi ibaresinin, logosunun ve mahreg
igareti ambleminin uygunlugu denetlenir.

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



