No: 897 - Mahreg Isareti

TOKAT YAGLISI

Tescil Ettiren

TOKAT ESNAF VE SANATKARLAR ODALARI BiRLiGi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
04.05.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 17.09.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 897

Tescil Tarihi 1 17.09.2021

Basvuru No : C2021/000213

Bagvuru Tarihi 1 04.05.2021
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Cografi Sinir : Tokat ili

Kullanim Bi¢imi : Tokat Yaghsi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Tokat Yaglis1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tokat Yaglisi; bugday unu, su ve tuz ile hazirlanan hamurun, 6zel amagli tiretilmis bitkisel yag (shortening)
veya tereyagl ile birlikte kendine has iiretim yontemine gore bir araya getirilip hamurun sekillendirilmesi ve tag
tabanli firinlarda pisirilmesiyle elde edilen unlu mamuldiir.

Tokat Yaglis1 sade veya peynir, ¢okelek, sucuk, pastirma, patates vb. bilesenler ile iiretilebilir. Sade Tokat
Yaglisi daire seklinde diger bilesenler ile hazirlananlar ise D harfi seklinde tiretilir.

Tokat Yaglisi tiretiminde kullanilacak su; kotii koku ve tat verici maddeler ile bulaniklik yapici maddelerden
arindirilmig, orta sertlikte ve igme suyu kalitesine sahip olmalidir. Bu niteliklere sahip olan su, bilesenlerin
karigmasini ve hamurun arzu edilen viskoelastik yapiy1 kazanmasini saglar.

Tuz; temiz, parlak ve beyaz olmali, topaklagmaya neden olabilecek higroskobik safsizliklar icermemeli, suda
¢Ozlinirligi yiiksek olmali, hamurda yag oksidasyonunu ve ransiditeyi hizlandiran bakir ve demir minerallerini
icermemelidir.

Tokat Yaglisinin tiretiminde kullanilacak bitkisel yagin agirlik¢a en az %80 yag, tereyaginin ise agirlik¢a en
az %80 siit yagr igermesi gerekir. Bu ozellikteki yag, Tokat Yaglisina kalitatif 6zelliklerini kazanmasini, {iriiniin
muhafaza siiresinin ve kalori degerinin artmasini, uniform ve stabil yapida ve aromada olmasini saglar. Ayni
zamanda Tokat Yaglisina gevrek 6zellik kazandirir.

Pisirmede kullanilan firin tas tabanlidir. Firmin 1sitilmasinda giirgen gibi alevi bol olan yakacaklar kullanilir.
Bu yakacaklarin atesinden ¢ikan tiitsii ve regineli bilesikler, {irliniin kendine 6zgii tadini kazanmasina katkida
bulunur.

Gegmisi eskiye dayanan Tokat Yaglisimn hamurunun agilmasi, yaglanmasi, katlanmasi ve sekil verilmesi
asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle Tokat Yaglisinin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
100 adet Tokat Yaglisinin iiretiminde kullanilan bilesenlere ve miktarlarina Cizelgel’de yer verilmektedir.

Cizelge 1. 100 adet Tokat Yaglisimin bilegenleri ve miktarlar:

Bilesenler Miktar
Bugday unu 14 kg
Su 4L
Tuz 200 ¢
Yag (bitkisel yag veya tereyagi) 2,5 kg

Yogurma islemi karistirma, toparlanma, gelisme ve olgunlagma agamalarindan olusur. Yogurma kazaninda
un ve tuz karistirilip lizerine azar azar su ilave edilerek ve siirekli karistirilarak hamur bilesenleri homojen bir karisim



ile elastik ve viskoz ozellikleri elde edilinceye kadar yogurulur. Yogurma islemi sonucunda hamurunun parlak
goriniigli, yumusak, piiriizsiiz ve kaygan 6zellikte olmasi istenir. Yogurma isleminin sonuna dogru, suyun geri
kalan kism1 da eklenip bir siire daha yogurma islemine devam edilir. Yogurma sicakligi 25°C ve yogurma siiresi 30-
45 dakika olmalidir. Elde edilen hamur 15-20 dakika dinlendirilir.

Dinlendirilmis kitle halindeki hamurdan, 100-110 g’lik pargalar kesilip gramajlama yapilarak yiizeyi yaglanir
ve 20-30 dakika dinlenmeye birakilir. Dinlenmis hamurlar yuvarlanir ve merdane ile 15-18 c¢cm ¢apinda agilir.
Acilmig hamur bir miktar yaglanarak serpme iglemine gegilir. Serpme iglemi; hamurun iki el kullanilarak yukari
kaldirtlip mermer tezgaha birka¢ kez vurulmasiyla hamur ¢apimnin artirilmasi ve hamur kalinliginin azaltilmasi
islemidir. Serpme iglemi, hamurun ¢ap1 50-70 cm oluncaya kadar devam edilir.

Serpme iglemiyle agilan hamur, bir kenarindan baglayarak yaglanir ve bu kenardan tutularak katlanir.
Yaglama-katlama iglemi 8-10 kez tekrarlanir ve bohga gibi katlanarak hamurun tekrar yuvarlak sekil almasi saglanir.
Bohga gibi kapatilan kisim alta gelecek sekilde tezgihta 15-20 dakika dinlenmeye birakilir. Dinlenen hamurlarin
lizerine ¢irpilmig yumurta-su karigimi siiriilerek 40x60 cm ebatlarindaki tavalara 8’erli olarak yerlestirilir ve
hamurlar elle ¢cap1 17-18 cm olacak sekilde agilirlar.

Hazirlanan hamurlar tavalara yerlestirilip giirgen odunu kullanilan taban ates tuglah tas firnda 180-220
°C’de 8-10 dakika pisirilir. Pisirmenin baglangicinda tavalar, firin alevinin en uzak noktasi olan firin koltuguna
stiriiliir ve yaklagik 5 dakika pisirilir. Tavadaki iiriinler kabarmaya basladiktan sonra yiizeylerinin kizarmasi igin
firin alevine yaklastirilir ve pisirmenin kalan siiresi bu kisimda tamamlanir (Sekil 1). Tokat Yaglilarinin ist ylizeyi
kizardiktan sonra tercihe bagli olarak dondiiriilerek alt yiizeyleri de kizartilabilir.

P

Sekil 1. Tokat Yag.hslm-n tavada pisirilmesi

Firindan ¢ikarilan Tokat Yaghs: list iiste gelmeyecek sekilde dizilerek sicak olarak satigsa sunulur. Tokat
Yaglisi, sade olarak {iretilebildigi gibi tercihe gore igine peynir, ¢okelek, sucuk, pastirma, patates vb. bilesenler
konulup D harfi seklinde de iiretilebilir. Tokat Yaglisi buzdolabinda uzun siire muhafaza edilebilir.

Cizelge 2. Tokat Yaglisinin iiretim akisg semasi

W@ | Hamur Yogurma (30-45 dak., 25 °C) |

| Hamur Kesme—Gramajlama (100-110g) |
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I Dinlendirme (15-20 dak) |
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I Sekil verme-Yuvarlama |
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I Hamur agma (@ 15-18cm) |

!

I Serpme (@ 50-70 cm) |

@x | Yag stirme, katlama, bohcalama |
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[ Dinlendirme (15-20 dak) ]
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I Hamur acma (@ 17-18cm) |

U

I Pisirme (8-10 dak., 180-220 °C ) |




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

Gegmisi eskiye dayanan Tokat Yaglisinin hamur agma, yaglama, sekil verme ve pisirme agamalart ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Tokat Yaglisinin tiim tiretim agamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Tokat Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginin koordinasyonunda ve Tokat Esnaf ve Sanatkarlar
Odalar1 Birliginden, Tokat Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Gida
Miihendisligi Bolimiinden konuda uzman birer kisi olmak {izere en az li¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan
yilda bir kez diizenli olarak, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; Tokat Yaglisinin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna
uygunlugunu ve Tokat Yaglis1 ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



