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TURK PATENT ENSTITUSU

COGRAFI ISARET
TEsciL, BELGESI

Tescil No : 119

Basvuru Tarihi : 20/05/2005

Basvuru No : C 2005/017

Yayin Tarihi : 03/03/2009

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg Isareti

Basvuru Sahibi : BAFRA TICARET VE SANAYI ODASI
Basvuru Sahibinin Adresi : Tekel Cad. No:55/2 BAFRA

Uriiniin Ad : Pide

Cografi Isaretin Adi : Bafra Pidesi

Kullanim Bic¢imi : Markalama

Cografi Simirlan : Gerekli standartlardaki malzemenin kullanilmas:

ve 2x2 ebadinda iiretilen firinlarda, Bafra pidesi
yapma konusunda yetigmis ustalar tarafindan tiim
Tiirkiye smirlar igerisinde tretilebilir.

Diger bilgiler ektedir.

Teknik 6zellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret; 03.03.2009 tarih ve
27158 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayih Cografi Isaretlerin Korunmasi
Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname'nin 12 nci maddesi geregince 20.05.2005
tarihinden gegerli olmak {izere tescil edilmistir.

Bostitil-Baskani a.
Markalar Diiresi Bagkan
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Tescil No 1 119
Cografi isaret : Bafra Pidesi
Ayirt Edici Ozellikleri : 1 porsiyon ( yaklasik 230 gr.) Bafra pidesi 70-75 cm

uzunlugunda ve 3-4 ¢cm eninde olup, astii kapalidir. Pisen ve tereyag ile yaglanan Bafra pidesi
6 esit parcaya kesilmesiyle (yaklagik 12-13 cm uzunlugunda) servis edilir, yerken hamurunun
ozelliginden dolay: baklava gibi agizda dagilir. Bafra pidesinin yapiminda Bafra y6resine has
olan tereyagi kullanilmaktadir. Bu tereyag: Bafra® da yetigtirilen hayvanlardan elde edilmekte
olup pidemize ayrn bir lezzet katmaktadir. Diger pidelerde, eritilmis margarin hamurun {istiine
firga ile siiriilmektedir. Bafra pidesinde ise yoremize has olan tereyagi parga halinde hamurun
icine konularak eritilmektedir.

Tereyaginin ayirt edici 6zellikleri : Bafra ilgesi siit hayvanlarindan alinan taze siitlerin
100 derecede 15 dakika kaynatilir. Kaynatilan siit 80 dereceye diisiinceye kadar sogutulur ve
kremasi alimip 1 giin bekletilir ve daha sonra yayikta tereyag yapiminda higbir katki maddesi
kullanilmaz ve tamamen dogaldir. Rengi hafif sarimtraktir.(siitiin dogal rengi) Sekli yuvarlak
veya uzun olabilir.

Uretim Sekli :

Hamur igin gerekli malzemeler : (1 ¢uval unun 50 kg. hesabr tizerinden)
50 kg. un,

250 gr. Yas hamur mayasi,

30 1t. su,

250 gr. tuz

Tiim bu malzemeler kanistirilarak 80 kg. hamur elde edilmektedir.

1 pide hamuru 180 gr. hesabr iizerinden; 80 kg. hamur / 180 gr. = 444 adet Bafra pidelik
hamur ¢ikmaktadir.

I¢ malzemesi:

75 — 80 gr. orta yagh dana kiymasi
50 gr. ince dogranmig sogan

Tuz — karabiber

Un;Bugdayin Bafra yoresine ait undan yapiliyor olmast ve hamurunun  diger
yorelerdeki civik hamur gibi olmayip, unu yogurma teknigi ve hamurun uzun siire
dinlendirilmesi, firimin biyiikliik o6lglistintin kullanilan odunun ve ustanin dinlendirilen
hamura sekil vermesinden dolay: farklilik gosterir.

Bugday ;&fm&_‘}.em sert ve gevrek bezasta, panda, sekrotary bugday cinslerinden
karma yapilarak a‘de'.gpiilpis_tir.

Moisture  (rutubet) : %14.30
Protein (unun proteini) : %13.40
S.D. (Nisasta zedelenmesi): 25.00 UCD
Zeleny (sedimantasyon) :44.56

ASH Cont. (unun kiilii) 0 % 0.67
Gluten (unun gluteni) :34.3

T (direng) : 56 mm H20
A (taban) : 126 mm.
Ex (elastikiyet) ;25.0

Fb (enerji) 1231 10E-4])
Lec (elestkiyet Indeks)  : %60.4

HYDHA (su kaldirma kapasitesi) : % 56.6 bl5



Tescil No : 119
Cografi Isaret : Bafra Pidesi

Kiyma: Her yérenin hayvanlarinin etleri kendilerine goére farklidir. Ayrica kapali
alanlarda kiispe ve samanla beslenen hayvanlarin etlerinin lezzeti de disiiktiir. Kiispe ve
samanla beslenen sigirlarin etleri sert olur ve kiispeye has bir koku verir. Bundan dolayidir ki
kiymasi da sert ve hos olmayan bir koku igerir. Bu da pisirilip sunulan Bafra pidesinde hos bir
lezzet yaratmaz.

Bunun yaninda agikta dogal olarak beslenen sigirlarin hareketli olmasi yoniinden etleri
yumusak olmasi ve dogada yedigi dogal otlarin ve kekiklerin vermis oldugu lezzet yoniinden
ayricalik saglar.

Yapilist:

Hamur: Un, su, tuz ve maya ilave edilerek hamur haline gelinceye kadar yogurulur. 30
dakika bekletildikten sonra 180 dr pargalar halinde kesilir. Kesilen hamurlar Paza igerisine
bezle ortiilii olarak 90 dakika dinlendirilir.

Kullanilacak hamurun yogurma isleminde hamur énce kati kivamda yaklasik 5 dakika
yogrulur. Daha sonra yavas yavas katilacak suyla ortalama 10 dakika yogrulur, inceltilen ve
uzatildiginda kopmayacak sekle ulagmasi ile elastik kivama gelmesiyle yogurma islemi biter.

Pide Harci: Kiyma yayvan bir tencere i¢ersinde kavruluncaya kadar ates lizerinde
pisirilir. Daha sonra kiymanin yag: tamamen ayrilir. soguduktan sonra igerisine ince kiyilmig
sogan, tuz ve karabiber ilave edilerek iyice karigtirilir.

Karafirin: Altinda Tuz ve Cam kiriklar1 bulunan, 2x2 ebadinda olan Ates Tuglas: ile
dogenmis Karafirinda 270 derecede 18-20 dakika pisirilir. Bu da pidenin hamurumsu degil
gevrek olmasini ve agizda dagilmasini saglar.

Firinda pelit yada mese — giirgen odunu kullaniimalidir.
Hazirlanist:

Hamur el yardimiyla yaklagik 1 metre boyunda, 2,5 cm eninde kano seklinde agilir.
Igerisine Bafra pidesi harci konulur ve {istii kapatilir. Pigirtilmek iizere Karafirin’a siiriiliir. 15
dakika kadar (iyice kizarincaya kadar) pisirilir.

Servis :

Karafirindan ¢ikarilan Bafra Pidesi’nin tizerindeki un firga yardimiyla temizlenir.
Sicaklig1 sogumandan Bafra Pidesi’nin ortasi bigak yardimiyla agilarak igerisine Bafra” ya has
olan tereyag pargaciklar halinde ilave edilir. Uzerine de 15 — 20 gr. Tereyag: siiriiliir ve Bafra
Pidesi kare yada baklava dilimleri halinde dilimlenerek servis tabagina dizilir.

Denetimi : Bafra Pidesi’ nin teknik, iiretim ve 6zelliklerinin uygunluk kontrolleri Bafra
Ticaret ve Sanayi Odasi koordinasyonunda, Bafra Ticaret ve Sanayi Odasi’ ndan 2 iiye,
Tarim [lge Miidiirliigii’ nden 1 gida kontrolorii, Bafra Belediyesinden 1 kisi, Bafra Ticaret
Borsasi’ndan 1 iiyeden olusan 5 kisilik Komisyon tarafindan ( komisyon Bagkan aralarindan
secilir) degisik aylarda yilda 3 kez, tiiketici sikayetleri ve Bafra TSO’ nun gerekli gordiigii
durumlarda denetim yapilarak rapor hazirlanacaktir. Komisyon isleri ve raporlar Bafra Ticaret
ve Sanayi Odasi tarafindan TPE’ e gonderilecektir.



