No: 226 - Mahrec Isareti

TARSUS HUMUSU

Tescil Ettiren

TARSUS TiCARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayilli Sinai Milkiyet Kanunu
kapsaminda 26.05.2017 tarihinden itibaren korunmak Uzere

01.11.2017 tarihinde tescil edilmistir.



Tescil No 1226

Tescil Tarihi :01.11.2017

Basvuru No : C2017/047

Basvuru Tarihi :26.05.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Tarsus Humusu

Uriin / Uriin Grubu : Humus / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Tarsus Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi - Sehitkerim Mah. 3416 Sok. No:39/201 Tarsus / MERSIN
Cografi Simir : Mersin ili Tarsus Ilgesi

Kullanim Big¢imi : Markalama

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tarsus Humusu yore ile bilinirlik kazanmis 6zel bir yiyecektir. Tarsus’ta ilk Humus yapimi 1920’lerde
baglamistir ve giinlimiize kadar devam etmistir. Ayrica ‘Eshab-1 Kehf’te Hidirellez Giinleri’ kapsaminda
geleneksel olarak Tarsus Humus yarigmalart diizenlenerek {irtin yapimindaki ustalik ne ¢ikarilmakta ve kiiltiirel
mirasin yasatilmasi devam etmektedir.

Tarsus Humusu yore ile 6zdeslesmis ¢cok meshur bir yiyecek olup ydrede meniisiinde sadece Tarsus
Humusuna yer veren restoranlar yer almaktadir.

Tarsus Humusu pismis nohutlarin dévme bakir tas igerisinde tokmakla ezilerek igerisine tahin, limon
suyu/tuzu, sarimsak ve cesitli baharatlar ilave edildikten sonra {izerine kizdirilmig pul biberli yag dokiilmesi ve
istege bagl olarak pastirma eklenmesiyle hazirlanan ve sicak olarak tiiketilen bir yemek ¢esididir.

Tarsus Humusunun yapiminda Cukurova Bolgesi’nde hasat edilen yerli susamlardan {iretilen tahin
kullanilmaktadar.

Tarsus Humusunun ayirt edici 6zelligi pigsmis nohudun tokmak ile ezilmesi sonucu elde edilen diri nohut
ezmesinin piiriizlii tekstiir yapida olmasi ve sicak olarak servis edilmesidir. Ayrica {irliniin uygun viskozitede
yapimu ustalik gerektirmesidir.

Uretim Metodu:
Kullanilan Malzemeler:

3 kg nohut, 2 kg tahin, 1 ¢ay kasig1 karbonat, 7-9 litre su, 25 g tuz, 15 g limon tuzu ya da 3-4 adet
limonun suyu, 100 g dogranmis sarimsak

3 kg nohut kis mevsiminde (ortalama 20°C ’de) 9-10 saat, yaz mevsiminde (ortalama 30°C ’de) 5 saat
stiresince yaklasik 7-9 litre suyun igerisinde bekletilerek islatilir. Ayrica iyi pigmesi i¢in tercihen 1 ¢ay kasigi
karbonat eklenir ve yiiksek ates iistiinde kaynayana kadar beklenir. Kaynamaya baglayan nohudun {izerindeki
kopiikler kevgir ile alinir ve kisik ateste ortalama 1,5 saat daha kaynatilir. Nohutlar tamamen pistikten sonra
ocaktan alimir ve kendi suyunda 1 saat dinlendirilir ve ezilebilecek yumusakliga getirilir. Pismis nohutlar
stizilerek Humus Tas1 ad1 verilen ortalama 3 kg kapasiteli (derinlik 30cm - ¢ap 25 c¢cm) kalaylanmis dovme bakir
tas icerisinde 10-15 dakika tokmakla ezilir.




Yaklagik olarak her 3 kg nohut ezmesi i¢in 2 kg tahin ilave edilerek iyice karistirilir. Viskoz olan humus
harcin1 seyreltmek i¢in nohudun kaynatildigi kendi suyundan yaklasik 1 litre kadar baska bir kaba alinir,
icerisinde 25 g tuz ve 15 g limon tuzu eritilir ya da 3-4 adet limonun suyu eklenir, tat vermesi i¢in de 100 g
dogranmis sarimsak eklenir ve nohut ezmesi harci ile karistirilir. Nohut ezmesi sogumamasi, besin degerinin
kaybolmamasi ve dibinin tutmamasi amaciyla servis yapilana kadar benmari 1sitma yontemi i¢in hazirlanmis
aliminyum kazanlara konulur ve kisik atesin iizerine alinir. Harci hazirlayan kisinin ustaligi humus harcinin
uygun viskozitede olmast i¢in 6nemlidir.

Sunum Malzemeleri :

1 ¢ay kasig1 sumak ve kimyon, ince dogranmis maydanoz, 10-12 adet nohut taneleri, 3 - 4 yemek kasig
zeytinyag1 veya aycicek yagi ya da 1 - 2 yemek kasigi tereyagi, 10-15 g pastirma, 2 ¢ay kasig1 pul biber.

Zeytinyagli sunum malzemeleri ve islem adimlari; 1 ¢ay kasigi sumak ve kimyon, ince dogranmis
maydanoz ve 10-12 adet nohut taneleri hazirlanan humus harcinin {izerine eklenir ve servisten 6nce sicak olarak
3 - 4 yemek kasi81 zeytinyagi kizdirilip igerisine 2 ¢ay kasigi pul biber konulur ve istek {izerine 10-15 g pastirma
ilave edilir.

Avycicek yagh sunum malzemeleri ve islem adimlart; 1 ¢ay kasigi sumak ve kimyon, ince dogranmis
maydanoz ve 10-12 adet nohut taneleri hazirlanan humus harcinin {izerine eklenir ve servisten 6nce sicak olarak
3 - 4 yemek kasig1 aycigek yag1 kizdirilip igerisine 2 ¢ay kasigi pul biber konulur ve istek {izerine 10-15 ¢
pastirma ilave edilir.

Tereyagh sunum malzemeleri ve islem adimlari; 1 ¢ay kasigi sumak ve kimyon, ince dogranmis
maydanoz ve 10-12 adet nohut taneleri hazirlanan humus harcinin iizerine eklenir ve servisten once sicak olarak
1 - 2 yemek kasig1 tereyagi bir tava icerisinde kizdirilip igerisine 2 ¢ay kasig1 pul biber konulur ve istek {izerine
10-15 g pastirma ilave edilir.




Tabaktaki sicak Tarsus Humusu harcinin iizerine yukarida agiklanan zeytinyagl, aygicek yagl veya
tereyagli sunumun iizerine yaklasik 2 yemek kasigi tahin gezdirilir ve sicak olarak servis edilir. Tarsus
Humusunun servis sirasindaki merkez sicakligi ortalama 65 °C’dir.

Tarsus Humusu taze olarak tiiketilmelidir.

Tarsus Humusunun yaninda ekmek, s6giis domates, salatalik tursusu, biber tursusu, turp ve taze yesillik
ile servis edilmelidir.

Fiziksel ve Duyusal Ozellikler:

Koku: Yabanci koku olmamalidir.

Goriiniis: Taze servis edildigi i¢in yiizeyde kuruma kesinlikle gézlemlenmemelidir. Yiizeye kurumay1
onleyecek miktarda yag dokiilmeli ve baharatlar yiizeye homojen serpilmis olmalidir.

Duyusal ve Dokusal Ozellikler: Tarsus Humus harcinin iyi karigmis olmali ne ¢ok viskoz ne ¢ok akiskan
olmalidir. Agizda yumusak bir his birakmali ve kolay ¢ignenebilmelidir. Yabanci tat olmamalidir.

Sicaklik: Tarsus Humusu sicak servis edilmelidir. (Merkez sicaklik ortalama 65 °C)

Tarsus Humusu Hazirlama Semast

Nohutlar1 Islatma

v

Nohutlar1 Pigirme

'

Nohutlar1 Ezme

'

Humus Harci Hazirlama ve Karigtirma (tahin,
tuz, limon tuzu/limon suyu, sarimsak ve
nohudun kaynadigi kendi suyu)

'

Humus Harcini Servis Tabaklarina Alma ve
Ustiinii Siisleme

v

Humus Harcinin Uzerine Sicak Sos Dokme
(sicak zeytinyagi, tereyagi, aycicek yagi,
istenirse pastirma eklenebilir)

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

Tarsus Humusu Kkiiltiirel birikimin bir sonucu olarak yorede uzun yillardir tiretilen bilinirligi yiiksek ¢ok
0zel bir yiyecektir. Tarsus Humusunun iiretiminde pismis nohutlarin dévme bakir tas igerisinde tokmakla
ezilmesi ve diger malzemelerinin eklenerek uygun kivama getirilmesi ile birlikte sunumundaki ¢esitlilik, liriiniin
yapiminda ustalik gerektirmektedir.

Denetleme:

Tarsus Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatdrliigiinde; Tarsus Belediyesi, Tarsus Tlge Tarim Miidiirliigii,
Tarsus Ticaret ve Sanayi Odas1 ve Tarsus Ticaret Borsasindan birer kiginin katilimi ile olusturulacak alaninda
uzman / {riin hakkinda bilgi sahibi toplam dort kisiden olugan denetim mercii tarafindan denetim isglemleri
periyodik olarak ve ihtiya¢ halinde her zaman ayrica sikayet lizerine denetimler yapilacaktir.

Denetim Kriterleri;
1. Uretim Metodunda tanimlanan malzemeler ve karisim oranlar1 denetlenecektir.

2. Tarsus Humusunun kivami denetlenecektir.



3. Uriiniin sunum sekilleri denetlenecektir.
4. Tarsus Humusu cografi isaretinin kullanimi denetlenecektir.

Denetim komisyonu, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek
veya tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim
komisyonu haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



