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Diger bilgiler ektedir.

Teknik Ozellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret; 06.04.2012 tarih ve
28256 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi
Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi geregince 15.06.2010
tarthinden gecerli olmak tizere tescil edilmistir.
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Uriiniin Tanimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kadinhani Tahinli Pidesi, bir porsiyonu yaklasik 730 gr, kalinlig1 10-15 mm ve ¢ap1 35-40 cm
olan un, tahin, kaymak ve tereyagi ana maddeleri ile olusturulan, firinda pisirildikten sonra
istege bagli olarak 1lik, soguk ve/veya iizerine serbet dokiilerek tiiketilebilen bir pide ¢esididir.

Diger pidelerden farki hamurun yogrulmasi sirasinda uygulanan katlama teknigi ile tahin,
kaymak ve tereyagmin hamurla tamamen biitiinlesmesi ve pide hamurunun elastikiyet
kazanmasini saglayan kalitede un kullanilmasidir.

Pisen pide, sogutulduktan sonra yenmeden tercihen 30 dakika Once sogutulmus serbet ile
serbetlenerek yenmeye hazir hale gelir. Ayrica, tercihe bagl olarak serbet dokiilmeden de
yenebilir.

Uriinde kullanilan un, TS 4500 standardina uygun, Orta Anadolu ve 6zellikle Konya ovasinda
yetisen sert bugdaydan elde edilen ekmeklik “SarielekTIP 650 undur. Tahin olarak, TS
2589:2006’ya uygun tahin kullanilir. Pidenin yapiminda yag olarak ydre hayvanlarimin
stitlerinden elde edilen TS 1331°e uygun tereyagi veya TS 1864’e uygun kremadir.

Uriiniin olusumunda kullanilan hammaddelerden istege bagh olarak ilave edilen ceviz igi ise
Kaman, Yalova, Yavuz ve Maras tiirlerinden herhangi biri olabilir.

Her ne kadar iriinde kullanilan hammaddeler benzer vasiflardaki emsalleri ile ikame
edilebilse dahi yoreye 6zgili geleneksel yogurma teknigi ve yoreye 6zgii volkanik firin taglar
ile kapli komiir atesli firinlarda pisirme sonucunda ortaya Kadinhani Tahinli Pidesi olarak
ayirt edilebilen iiriin ¢ikmaktadir.

Uretim Metodu:

400 gr’lik bir pide i¢in; 250 gr un, 2.5gr yas hamur mayasi, 150 ml su, 2 gr tuz elastik bir
hamur elde edilinceye kadar yogrulur. Hazirlanan 400 gr’lik hamur mermer tezgah {izerinde el
ile yaklasik 30 cm ¢apa ulasincaya kadar acilir ve eller havada ¢apraz tutularak hamur mermer
zemine vurularak, yufka seklinde havada (katmer hamuru olusturma gibi) agilir. Istenilen ¢apa
eristiginde ise lizerine 260 gr tahin, 60 gr tereyagi (28-30°C 1s1da) ile ve tereyagi yerine istege
bagli olarak krema da kullanilarak karistirilir ve hamur kenarlarindan ige dogru kapatilir.
Istendiginde son asamada hamura ceviz i¢i de karistirilabilir. Kenarlar1 kapatilan hamur tel tel
kivama gelinceye ve orta sertlikte bir hamur elde edinceye kadar el ile yogrulur. Bu islem
sonucunda hamur 50 cm uzunlugunda bir rulo seklini alir. Rulo, el ile sarmal sekilde
sarilarak, pidenin pisirilecegi kabin icgine yerlestirilir ve 15 dakika kadar oda 1sisinda
dinlendirilir. Bu siirenin sonunda, hamur pisirme kabinin i¢ine tamamen yayilabilmesi i¢in el
ile bastirilarak diizlestirilir. Son olarak lizerine 60 gr saf tahin homojen bir sekilde siirtiliir.
Hamur tekrar oda 1s1sinda 20 dakika dinlendirilir.

Altinda cam kariklari, tuz ve cliruf karisimi yer alan, taglari Konya’nin 8 km glineybatisinda
olan Sille yoresinden ¢ikan volkanik ve Andezit 6zellik tasiyan taslarin kullanildigi, mese,
cam ve sert odunlu agaclarin yakildig1 firinlarda, 250 derece alevsiz koz ateste 15-20
dakikada hareket ettirilerek pisirilir.

Firindan ¢ikarilan pide sogutulduktan sonra serbetsiz yenebildigi gibi, serbetlenerek de
tiketilebilir.
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Serbeti bir pide i¢in 350 gr seker, 200 ml su ve mercimek biiylikliiglinde limon tuzu
kullanilarak kaynatilan koyu kivamli serbet sogutulduktan sonra, soguyan pidenin {izerine
dokiiliir ve 30 dakika bekletildikten sonra servise hazir hale gelir.

Saklama Kosullar - Raf Omrii :
Uriin iiretim yerinde tiiketilmeyecek ise tahin ve yagin digar1 sizmamasi i¢in gida tiiziigiine
uygun seffaf ambalajda paketlenmek ve karton kutuya konmak suretiyle tasinabilir.

Uriiniin raf émrii ambalajli sekilde, derin dondurucuda ambalajli olarak 12 ay, 4-5°C derece
buzdolabinda yedi giin, oda 1sisinda dort giindiir.

Denetleme :

Kadinhani1 Tahinli Pidesi’nin denetimi, Kadinhani Belediye Baskanligi Koordinatorliigiinde
kurulan bir denetim ekibi ile yilda en az iki kez sikayet halinde ise her zaman yapilir. Denetim
ekibi Kadinham Tarim Ilge Miidiirliigii, Kadmhani1 Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 ve Kadmhani
Kaymakamligi Toplum Sagligi Merkezi Baskanligi’ndan segilen iiyelerden olugmaktadir.
Ayrica, Kadinhani Belediyesinden bir gorevli zabita da denetimlerde gorev alacaktir.

Denetim sirasinda, {iriin ile ilgili olarak iiriini olustururken kullanilan hammaddelerin
yukarida tanimlanan 6zellikte olup olmadiklar1 gerek gozle ve gerekse numuneler, 5996 sayili
Veteriner Hizmetleri Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu ve bagli yonetmeliklere uygun
sekilde alinip, Ilge Tarim i1 Miidiirliigii marifetiyle Konya Gida Kontrol Laboratuar
Miidiirligiinde analiz ettirilir. Denetim sonucu komisyon tarafindan degerlendirilir ve
gerekirse yaptirim uygulanir. Ayrica, denetim sirasinda pisirme firinlarinin tanimlanan
Ozellikte olup olmadig1 da denetlenir ve kontrol edilir.



