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: Samsun Simidi
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Teknik ozellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret; 20.01.2013 tarih ve
28534 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi
Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi geregince 20.03.2012
tarthinden gecerli olmak tizere tescil edilmistir.



Tescil No : 176
Cografi Isaret : Samsun Simidi

Uriiniin Tanimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Samsun Simidi’nin, mayast olabildigince azdir ve mayalama/fermantasyonu kisadir. Hamuru yar1 sert
olup pekmezle (genellikle iiziim, dut, elma veya armut pekmezi) ile karistirilarak yapilmakta ve bol

miktarda susam (100 kg undan iiretilen simide 20 kg susam) kullanilmaktadir.

Uretim Metodu:

Malzemeleri:

Un 100 kg., Su 60 It, Tuz 1.4 kg., Maya 1 kg, 6 kg pekmez (genellikle {iziim, dut, elma veya armut
pekmezi ), 20 kg susam

Formiilasyonda yer alan un, maya, tuz ve su uygun bir yogurucuda yogrulur. Formiilasyondan da
anlagilacagi {izere sert ve siki bir hamur hazirlanir. Yogurma islemi bitince, hamur 15-20 dk. bekletilir.

Yogurma isleminden sonra tiim islemlerin 1,5-2 saat igerisinde bitirilmesi gereklidir.

Yogurulmus ve dinlendirilmis hamur tezgah {izerine alinir. Once bir bigak yardim ile uzun ve kalin
rulolar halinde kesilir. Hamur el yardimi ile 50-100 cm boyunda, 2,5 cm eninde silindir seklinde

yuvarlanir. Hamur daha sonra simit gramajima (50-80 gr) uygun olarak kiiciik parcalara ayrilir.

Beklenmeksizin bu parcalara 6nce rulo sekli verilir. Rulo sekli verilen hamurlar, parmak seklinde fitil

yapilarak el yardimi ile halka seklinde birlestirilerek yuvarlak hale getirilir.

Yuvarlak/halka sekli verilen hamurlar; 60x60 ebadinda 100°C derecede igerisinde 6 kg pekmez
(genellikle {iziim, dut, elma veya armut pekmezi) kaynayan bakir kazana el yordamiyla oval sekilde
birakilir. ilk basta hamurlar kazanin dibine hareket ederler. Kisa bir siire sonra pekmezli sivinin
iizerine ¢ikarlar. 1-2 dakikalik beklemeden sonra kaynayan pekmezli kazanda haslanmig hamurlar,
delikli bir slizge¢ yardimi ile kazandan alinarak siiziilmesi i¢in delikli bir kaba (ilistir kap) birakilirlar.
Hamurlar buradan alinip susam bulunan tezgaha konularak susamlama islemine gegilir. Burada iyice

susama bulanir ve sekli kontrol edilir.

Susamlanan simitler; altinda toz ve cam kiriklar1 bulunan, 4x4 cm ebadinda olan ates tuglasi ile
dosenmis kara firinda pigirmeye alinirlar. Daha dnce kara firmin 270°C dereceye kadar pelit ya da
mese odunuyla 20 dakikada isitilarak hazir hale getirilmesi gerekmektedir. 270°C dereceye geldikten
sonra tek dal odun atilarak firmn 270°C derecede korunur ve hazir hale gelir. Susamlanmis simitler,
1sitilarak hazir hale getirilen tas firnin yiizeyine 3 m. uzunlugundaki giirgen agacindan yapilmis 2 cm.
kalinliginda 20 cm. enindeki kiirege yerlestirilerek firina dizilir ve pisirmeye birakilirlar. Simitler 6

dakikada pisirilerek servise hazir hale gelir.



Tescil No : 176
Cografi Isaret : Samsun Simidi

Denetleme:

Samsun Ticaret ve Sanayi Odasi’min koordinatorliigiinde, Samsun Ondokuzmayis Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miithendisligi Boliimiinden bir {iye, Samsun Firincilar Odasi’ndan bir iiye,
Samsun Ticaret Borsasi’ndan bir iiye, Samsun Valiligi Gida Tarim ve Hayvancilik il Miidiirliigii’nden

bir iiye olmak {izere 4 {iyeden olusacak komisyonla denetim islemleri yiirtitiilecektir.

Komisyon Samsun Simidi’nin {iretim siirecini, hamur kivamini, gramaj kontroliinii, simidin seklini,
simit haslama kazanindaki pekmez yogunlugunu, simitlerin pisirilmeden 6nce susama bulanmasini,
simidin pisirildigi firinin iiretim metodunda belirtilen kriterlere uygunlugunu, simit pisirme siire
kontroliinii ve cografi isaretin kullanimi konusundaki denetimlerini yilda bir kez yapar ve sonuglarini
raporlar. Ayrica sikdyet iizerine veya gerekli goriilen hallerde de komisyon her zaman denetim

yapabilir.



