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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Turhal yoresinde yapilan “Yogurtmac”, adin1 yogurma ve katlama kelimesinden almaktadir. Turhal ve
¢evresinde ticari bir {irlin haline gelmeden 6nce bayramlarda ve 6zel giinlerde misafirlere ikram etmek
icin yapilan yogurtmag; hamur ve i¢ malzemenin kendine has iiretim yontemine gore bir araya getirilip
sekillendirilmesi ve tag tabanli firinlarda pisirilmesiyle elde edilen yoreye 6zgii bir iirlin olup; hashasli,
cevizli veya sade olarak tiretilmektedir.

Yogurtmac’1 Turhal y6resine 6zgii yapan iiretim metodu ve iiretime katilan hammaddelerin 6zellikleri
olup ayirt edici 6zellikleri asagidaki gibi siralanabilir:

1. Yogurtma¢ hamuru agildiktan sonra i¢ malzemenin siiriilmesi ve hamurun katlanmasi, tekrar

i¢ malzemenin siiriilmesi ve katlanmasi isleminin 10-12 defa tekrar edilmesi islemi, ve bu

esnada siiriilen i¢ malzememin hamur yiizeyinin yarisina esit dagilim gosterecek sekilde

uygulanmasi,

Yogurtma¢ hamurunun hazirlanmasinda Tip 650 ve Tip 550 un kullanilmasi,

Bu iki unun belli oranlarda pagal edilmesiyle hamurun yogrulmasi,

Yogurtmag ¢esidine gore i¢ malzeme hazirlanmasinda kullanilan cevizin “Niksar Cevizi”

olmasi ve ceviz i¢inin mercimek tanesi biiyiikliigiinde 6giitiilmiis olmast,

5. Yogurtmag’ta ¢esidine gore kullanilan i¢c malzemelerin (ceviz, hashas, tereyag veya bitkisel
kat1 yag) hazirlanmasi ve formiilasyonunun (Cizelge 1 ve Cizelge 2) iirline 6zgii olmasi,

6. Yogurtma¢ hamurunun pisirilmesinde kullanilan firinlarin tas tabanli olmasi ve firmin
isitilmasinda mesge, pelit gibi alevi bol olan yakacaklarin kullanilmasi ve bu yakacaklarin
atesinden ¢ikan tiitsii ve regineli bilesiklerin iiriin lezzetine katkida bulunmasi,

Mo

Uretim Metodu:

Bu asamada hamuru olusturmak tiizere c¢esitli ingredientlerin iiniform bir sekilde karistirilmast ve
optimum derecede bir hamur elde etmek {izere yogurulmasidir. Yogurtmag¢ yapiminda yogurma iglemi;
hamur bilesimine giren maddelerin homojen bir karisim olusturmak iizere dagilmasini saglamak ve
hamura istenen elastik ve viskoz ozellikleri vermek amaciyla yapilir. Yogurma islemi karistirma,
toparlanma, gelisme ve olgunlagsma asamalarindan ibarettir. Yogurma islemi sonucunda Yogurtmag
hamurunun parlak goriiniislii, yumusak, piiriizsiiz, kaygan, yapiskan olmayan, elastik 6zellikte olmasi
istenir. Hamurun dogru olarak yogurulmasi; yogurmadan sonraki hamurun iglenmesi sirasindaki
durumu ve ozellikleri son {riiniin kalitesi agisindan olduk¢a Onemlidir. Yogurtmag {iretiminde
hammadde olarak un, su, tuz, maya, ceviz, hashas, tereyagi veya bitkisel kati yag, yumurta saris1 ve
susam kullanilmaktadir (Cizelgel ve 2).

Cizelge 1. Hamur hazirlanmasinda kullanilan hammaddeler ve miktarlar

Hammadde Miktar
Un 50 kg
Su 30L
Tuz 700g
Maya 5009

Cizelge 2. I¢ malzeme hazirlanmasinda kullanilan hammaddeler ve miktarlari

Hammadde Miktar
Ceviz igi 14kg
Hashag 14kg
Tereyagi/Bitkisel Kat1 Yag 14kg
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Yogurtmag¢ hamuru hazirlanmasinda yari-sert 6zellige sahip Iveyik bugdayi ile kuvvetli bir 6ze sahip
Rus Bugday1 cesitlerinden elde edilen Tip 550 ve Tip 650 unlari 1:1 oraninda pagal edilerek
kullanilmaktadir. Hamur yapiminda 50 kg un, 30 L su, 700 g yemeklik 6zellikteki tuz ve ayr1 bir kapta
2L su ile ¢oziindiiriilmiis ve hamur fermantasyonunu baslatmak icin yeterli sayiya ulastirilmis 500g
maya katilarak yogurma islemi yapilir (Sekil 1). Yogurma isleminde istenilen 6zellikte hamur elde
edebilmek i¢in yogurma sicakligi ~20°C ve yogurma siiresi ~30-35 dak. olmalidir. Elde edilen hamur
daha sonra oda sicakliginda 15 dak. kitle fermantasyonuna birakilir. Dinlendirilmis kitle halindeki
hamurdan 320-350 g olacak sekilde kesilerek gramaj ayarlanir. 50 kg un kullanilarak hazirlanan
hamurdan yaklasik 280 adet Yogurtmag tiretilebilmektedir. Elle yuvarlanan hamurlar (©10-12cm) 15
dak dinlendirilir. 15 dak.” Iik ara fermantasyondan sonra hamurlar elle 1.5-2 cm kalinliginda, 30 cm
uzunlugunda, elips seklinde acilir. Acilan hamurun yarisina, hazirlanmasi asagida anlatilan ceviz-yag
veya haghas-yag karigimindan olusan i¢ malzemesi siiriiliir ve hamur ikiye katlanir. Yeni yiizeyin
yarisinda tekrar i¢ malzeme siiriiliir ve katlanir, bu isleme en az 10 kat olacak sekilde devam edilir ve
hamurun tekrar yuvarlak sekil almasi saglanir. 30 dak. dinlendirilen hamur sonra elle 20 cm ¢apinda
acilir. Uzerini kaplayacak sekilde yumurta sarisi siiriiliir ve susam serpilir. Uzeri bigakla baklava
deseninde cizilen pisirilmeye hazir Yogurtmag¢ hamuru 220-230 °C’deki tas firna verilerek 15-20 dak.
stiresince pisirilir. Firinda mese ve pelit odunu kullanilir, taban ates tuglasidir. Firindan ¢ikarilan
yogurtmaglar {ist iiste gelmeyecek sekilde 15-20 dak. dinlendirildikten sonra satisa sunulur.
Yogurtmag, iginde ceviz veya hashas kullanilarak iretildigi gibi sadece yag kullanilarak sade
yogurtmag tipinde de iiretim yapilabilir.

Yogurtmacg I¢c Malzemesinin Hazirlanmasi

Yogurtmag liretiminde Onemli asamalardan bir tanesi de i¢ malzemesinin hazirlanmasidir. Ciinkii
yogurtmag cesidine gore kullanilan i¢ malzemelerin (ceviz, hashas, tereyag/bitkisel kati yag)
hazirlanmasi ve formiilasyonu iiriine 6zgii olup iirliniin 6nemli ayirt edici 6zelliklerinden bir tanesidir.
I¢ hazirlamada kullanilan ceviz ¢esidi yoreye 6zgii beyaz renkli ice sahip ve yiiksek fosfor icerikli
Niksar Cevizi olup, mercimek biiyiikliigiinde ogiitiilmek suretiyle kullanilmaktadir. Hashash
Yogurtmag yapiminda yetistirilen siyah renkli hashaslar dgiitiilerek i¢c malzemeye katilmaktadir. i¢
malzemenin hazirlanmasinda 14 kg yag (tereyag veya bitkisel kaynakli kat1 yag) ve Yogurtmag tipine
gore 14 kg ogiitiilmiis ceviz i¢i veya hashas karistirilir ve birbiri igerisinde homojen sekilde dagilmasi
saglanir.
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Kullanim Bic¢imi:

Tokat ili Turhal ilgesine has bir gida maddesi olan Yogurtmag, markalama isleminin yani sira
ambalajlanmast durumunda ve servisi esnasinda arka planda siyah zemin rengi {izerinde sar1 renkte
Turhal Yogurtaci ifadesinin tiim zemini kapladigi 7x7 ebatlarinda Turhal Yogurtmact logosu
bulunacaktir. Bunun yani sira {iriin ambalajinda firma adu, {iretim yeri ve {iriin ile ilgili asgari bilgilerin
yant sira kullanilan bilesenler ile ilgili bilgilerin yer almasi gerekmektedir.

Denetleme:

Turhal Yogurtmacinin iiretimi ve pazarlama asamasindaki denetimler, Turhal Ticaret ve Sanayi Odas1
koordinatdrliigiinde, Gaziosmanpasa Universitesi, Tokat Gida Tarim ve Hayvancilik Il Miidiirliigii,
Turhal Belediyesi katilimiyla olusturulacak bir komisyon tarafindan yapilacaktir. Komisyon kendi
belirleyecegi siklikla toplanacaktir. Uriin ile ilgili denetimler sikayet ve siiphe {izerine her zaman
yapilabilir. Denetleme islemi {iretim yonteminde belirtilen hususlar dikkate alinarak uygulanacaktir.



