No: 1866 - Mahreg isareti

AMASYA GOMBESI

Tescil Ettiren

YESILIRMAK HAVZASI KALKINMA BiRLIGi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
17.05.2023 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 16.06.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1866

Tescil Tarihi : 16.06.2026

Basvuru No : C2023/000157

Bagvuru Tarihi : 17.05.2023

Cografi isaretin Ad1 : Amasya Gombesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren ¢ Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : Ihsaniye Mah. Ziibeyde Hamim Cad. No: 101 Amasya il Ozel idaresi
Binast AMASYA

Cografi Simir : Amasya ili

Kullanim Bi¢imi : Amasya Gombesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Amasya Gombesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Gombesi, bugday unu, 1lik su, tuz, ceviz i¢i, doviilmiis haghas, ekmek mayasi, toz beyaz seker ve
lizerine siiriilen yumurta sarisi ile hazirlanarak firinlanan bir hamur isi Griiniidiir.

Amasya Gombesi, katmanli yapisi ve igine katilan harcin homojen dagilimi ile hem yumusak hem de gevrek
bir iiriindiir. Kendine has iretim yontemi ve ustalik becerisiyle Amasya’da iiretilen Amasya Gombesinde cografi
siirda yogun olarak yetistirilen hashas bitkisi ana bilesenlerden biridir.

Amasya Gombesinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Amasya ilinin mutfak kiiltiirlinde 6énemli bir
yere sahiptir. Amasya’da nisan, kina gecesi, diiglin gibi 6zel giinler i¢in hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Amasya Gombesinin yapiminda kullanilan bilesenler:

- 1 kg bugday unu

- 650 ml 1lik su

- 20gtuz

- 100 g ceviz ici

- 75 g doviilmiis hashas

- 50 g ekmek mayasi

- 10 g toz beyaz seker

- Uzerine siirmek igin 1 yumurta sarist

Hazirlanisi:

Un, tuz ve maya 1lik suyla yogrulur. Mayanin kabarmasi beklenir. 1-1,5 saat dinlendirilir. Hamur ikiye ayrilir.
Bir tanesi yaglanmis tepsiye yayilir. Ortasina ceviz i¢i, doviilmiis hashas ve toz beyaz sekerden olusan har¢ konulur.
Kalan hamur harcin iizerine yayilir. ki kat ortast har¢hi hamur kdselerinden zarf gibi tepsinin merkezine katlanr.
Tepsinin ortasina 6beklesen hamur, el ile yumruk seklinde iizerine bastirilarak tekrar tepsiyi kaplayacak kadar bir
geniglige ulagana kadar hamur yayilir. Boylece Amasya Gombesinin katmerli yapisi elde edilir. Hamur tepsisinin
iizeri ortiilerek tepsi iginde biraz mayalanmaya birakilir. Hamur kabardiktan sonra lizerine yumurta sarisi siiriilerek
firinda kizartilir. Dilimlenerek servis yapilir.

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

Amasya Gombesinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Amasya ilinin mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunan Amasya Gombesi liretiminin tiim asamalari, cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birliginin koordinasyonunda, Amasya Turizm Derneginden,
Amasya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birliginden konuda uzman birer



kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica
gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Amasya Gombesi tiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; tiretim metoduna
uygunluk ile Amasya Gombesi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.



