No: 1136 - Mahreg isareti

BURMALI AMASYA COREGi

Tescil Ettiren

AMASYA TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
04.10.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 07.06.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1136

Tescil Tarihi : 07.06.2022

Basvuru No 1 C2021/000396

Bagvuru Tarihi 1 04.10.2021

Cografi isaretin Ad1 : Burmali Amasya Coregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Amasya Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Ziya Paga Bulvari 41/2 Merkez AMASYA

Cografi Sinir > Amasya ili

Kullanim Bi¢imi : Burmali Amasya Coregi ibareli asagida verilen logo ve mahre¢ isareti

amblem1 iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji ilizerinde kullanilamadiginda, Burmali Amasya Coregi
ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Burmali Amasya Coregi; bugday unu, su, tuz, kuru maya ve nohut suyu ile hazirlanan hamurun bezelere
ayrilip acilmasi, arasina zeytinyagli hashas ile hazirlanan harg ile ceviz i¢i konulup tekrar agilmasi ve burgu bigimi
verilip pisirilmesi suretiyle tiretilen bir ¢orektir.

Burmali Amasya Coreginin bilesenlerinden biri olan nohut suyu; nohutlarin havanda kirilmasi, beyaz sekerle
karistirilmasi ve 1lik su i¢inde 3 giin bekletilmesi suretiyle hazirlanir ve hamuru mayalandirma amaciyla kullanilir.

Burmali Amasya Coregi, Amasya mutfak kiiltiiriine 6nemli bir yere sahiptir. {lk iiretiminin 1925 yilinda
gergeklestigi bilinir. Cografi sinira 6zgii liretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Nohut Suyunun Hazirlanmasi:

10-15 adet nohut kirtlarak cam bir kaba konur. Uzerinde 35-40°C sicaklikta 200 ml su ve 6 g beyaz seker
ilave edilir. Kabin agz1 kapatilarak giines 15181 alan, 22-25°C sicaklikta ve %45-60 nemli ortamda 3 giin bekletilir.
Maya olgunlasginca, lizerinde yogun bir kopiik olusur ve kullanima hazir hale gelir.

Hamuru icin Bilesenler:

750 g bugday unu

500 ml su

20 g kuru maya

15 g tuz

200 ml nohut suyu (nohut mayasi)

Hamuru A¢mak Icin Bilesenler:

200 ml zeytinyagi



ic Harci icin Malzemeler:

150 g doviilmiis hashas
100 ml zeytinyag1

100 g ceviz ici
Uzeri i¢in:

1 adet yumurta
15 ml zeytinyag:

Yapilisi:

Kuru maya, beyaz seker ve 1lik su bir kapta kasikla iyice karistirtlir. Maya ve seker tamamen ¢oziinlince
nohut suyu, elenmis un ve tuz eklenmeye baslanir. Un yavas yavas ilave edilerek ele yapigmayacak bir hamur elde
edilinceye kadar yogrulur. Eger hamur ele yapisirsa bir bardak un ilavesi yapilabilir. Hamurun iyice mayalanmasi
icin yogurma islemine yaklasik 7-8 dakika devam edilmelidir. Elde edilen hamur 5 esit bezeye ayirilip iizerleri
kapatilarak yaklasik 15 dakika dinlendirilir.

Hashasg ve zeytinyagi, homojen bir karigim elde edilinceye kadar karistirilarak i¢ har¢ hazirlanir.

Dinlendirilen hamurlar, Gizeri bir yemek kasig1 yag ile yaglanan tezgdhta teker teker acilmaya baslanir.
Uzerine 4 yemek kas181 yag dokiilen her bir hamur bezesi, bir merdane ile yaklasik 50 cm ¢apinda agilir. Agilan
yufka, iizerine yagh kagit yerlestirilmis bir firin tepsisine yerlestirilir. Yufkanin iizerine i¢ harcin yaklasik olarak
V4’1 yayilip ceviz igi serpilir.

Tiim bezeler benzer sekilde acilip st {iste konulduktan sonra en iiste konulan yufkanin iistiine sadece i¢ harg
strdlir.

Yufkalarin tizerine elle bastirilarak tepsinin kenarlarina deginceye kadar yayilmasi saglanir. Yufkalar bir
bicakla tam ortadan ikiye kesilip iist {iste konur ve kisa kenardan baglanarak yaklasik 3 cm genisliginde seritler
kesilir. Seritlere elle bastirilarak biraz uzatilir ve burgu seklinde kivrilir. Burgu seklindeki hamur seritleri, ayni
tepsiye yan yana dizilir. Elle hafifce bastirilarak burgu seritlerinin arasinda bosluk kalmamasi saglamr. Uzerine bir
firgayla, yumurta sarisi ve yag karigimu stirtilir.

100°C’de 10 dakika sitilip kapatilan firina konan tepsi, 20 dakika firnin i¢inde bekletilerek hamurun
mayalanip kabarmasi saglanir. 20 dakikanin sonunda 200°C sicaklikta caligtirilan firinda, ¢oreklerin iizerleri
kizarincaya kadar yaklagik 20-25 dakika pisirilir. Burmali Amasya Coreginin servisi dilimlenerek yapilir.

Burmali Amasya Coregi oda sicakliginda en fazla 1 giin, vakumlu posetlerde ya da dondurucuda 6 aya kadar
muhafaza edilebilir.

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

Burmali Amasya Coreginin gecmisi eskiye dayanir. Amasya ilinin mutfak kiiltiriinde 6nemli bir yere sahip
olup cografi simira Ozgli {iretim metodu bulunur. Bu sebeplerle iiretimin tiim asamalari, cografi smnirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Amasya Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde ve Amasya Ticaret ve Sanayi Odast,
Yesilirmak Havzast Kalkinma Birligi, Amasya Universitesi Sosyal Bilimsel Meslek Yiiksek Okulu ile Amasya
Turizm Derneginden {iriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.



e Burmali Amasya Coregi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 siire¢leri yiiriitiir.



