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Cografi Isaretin Ad1 . Amasya Coregi

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

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : Eski 11 Ozel idare Miid. Pasaji 3 Merkez AMASY A

Cografi Simir : Amasya ili

Kullanim Bi¢imi : Amasya Coregi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji tizerinde kullamlamadiginda, Amasya Coregi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Coregi; bugday unu, tereyagi, ceviz i¢i, tuz ve maya olarak kullanilan nohut suyundan elde edilen
hamur ile iiretilir. Uzeri ¢izilip 15 dakika pisirildikten sonra {izerine s1viyag, beyaz seker ve yumurta saris1 karisimi
stiriliip 20 dakika daha pisirilir. Avug i¢i bitytikliigiinde ve yarim daire seklindedir.

Amasya mutfag: icinde 6nemli bir yere sahip olan Amasya Coreginin ge¢misi eskiye dayanir. Uretiminde
maya olarak kirilmig nohut ile hazirlanan nohut suyunun kullanilmasi ve pigirme isleminin iki agamali olmast, ayirt
edici 6zelliklerini kazanmasini saglar. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Nohut suyunun hazirlanmasi:

— 10-15 adet nohut
— 1 tath kasig1 beyaz seker
— 200 mlsu

Nohutlar havanda kirtlip cam bir kaba konur, {izerine 35 - 40 °C’ye 1sitilan su ve seker ilave edilir ve kabin
agzi kapatilarak 3 giin bekletilir. Mayanin olgunlagmasi i¢in ortamin giines 15181 almasi ve 22 - 25 °C sicaklik ile %
45 - 60 nem sartlarinda olmas gerekir. Maya olgunlasinca, yilizeyinde yogun bir kopiik olusur.

Malzemeler:

— 1 kg 6zel amagli bugday unu
— 150 g ceviz igi

— 150 g tereyagi

— Nohut suyu

- 5gtuz

— 2 yumurta sarisl

— 1 cay kas181 toz seker

— 1 yemek kagig1 siv1 yag



Amasya Coreginin hazirlanmast:

Un bir kaba elenip ortasi havuz seklinde agilir ve nohut suyu, tereyagi, doviillmiis ceviz igi ve tuz ilave edilir.
Ortada bulunan harca, etraftaki unlardan yavas yavas karistirilip yogrularak yumusak kivamli bir hamur yapilir.
Hamura rulo sekli verilerek 15-16 esit parcaya boliiniir. Bu pargalar avug icinde yuvarlanip bezeler haline getirilir.
Hazirlanan bezeler yaglanmig dikdortgen firin tepsisine yerlestirilerek iistii kapali bir sekilde yarim saat bekletilir.
Dinlendirilen bezelerin istl ¢izilip dnceden 250 °C’ye sitilmig firina konularak yaklasik 15 dakika pisirilir.
Corekler, iizeri kabarip kabuk baglayinca firindan ¢ikarilip hizlica iizerlerine, yumurta sarisina seker ve sivi yag
katilarak hazirlanan karisim siiriiliip tekrar firina konur. Yaklasik 20 dakika daha pisirilen Amasya Coregi,
soguduktan sonra gida ile temasa uygun karton kutulara ambalajlanir. Amasya Coregi niteligini kaybetmeden en
fazla 1 giin oda sicakliginda (21 °) saklanir. Ayrica vakumlu posetlerde ya da dondurucuda 6 aya kadar muhafaza
edilebilir.

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

Amasya Coreginin gegmisi eskiye dayanir. Nohuttan elde edilen nohut suyunun maya olarak kullanilmasi ve
iki asamali pisirme yontemi, cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Amasya
Coreginin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilirmak Havzasi1 Kalkinma Birliginin koordinasyonunda ve Amasya Universitesi Amasya
Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Amasya Turizm Dernegi ile Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birliginden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Amasya Coreginin seklinin uygunlugu; 6zellikle maya olarak kullanilan nohut
suyu ve diger malzemelerin uygunlugu; tiretim metodunun uygunlugu ile Amasya Coregi ibaresinin, logosunun ve
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



