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Tescil Ettirenin Adresi . Eski i1 Ozel idare Miid. Pasaji No: 3 Merkez AMASYA

Cografi Sinir > Amasya ili

Kullanim Bi¢imi : Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi; 6zel amagh bugday unu, yumurta ve tuz ile hazirlanan hamur
kullanilarak taze ve kurutmalik olarak iki sekilde Amasya ilinde iiretilen yemektir.

Taze hamurdan iretilecek Amasya Kaypaginin / Amasya Piruhisinin igine siizme yogurt ve maydanozdan
olusan har¢ konularak suda haglanir ve {izerine, tereyagi, domates veya biber salgasi, pul biber ve/veya nane ile
hazirlanan sos dokiilerek servis yapilir. Hamuru kurutularak iiretilen Amasya Kaypagimin / Amasya Piruhisinin ise
igine har¢ konulmaz, haslandiktan sonra tizerine yogurtlu sos ve / veya salgali sos dokiildiikten sonra servis yapilir.

Amasya Kaypaginin / Amasya Piruhisinin hamuru 5x5 cm ebadinda kare seklinde kesilir ve yogurtlu harg
konulduktan sonra ikiye katlanarak ikizkenar tiggen sekli verilir. Her birinin agirh@gi 10-15 g olup, bir porsiyonda
yaklasik 10-12 adet mant1 bulunur.

5x5 cm ebadinda kare seklinde kesildikten sonra tekrar iicgen seklinde ikiye boliinerek kurutulur. Bunlar
katlanarak doldurulmadiklarindan porsiyonda 80-100 adet tiggen olup iizeri yogurt ve sos ile birlikte 250-300 g gelir.

Amasya ilinde uzun bir gegmise sahip olan Amasya Kaypaginin/ Amasya Piruhisinin Amasya yemek kiiltiirii
i¢inde 6nemli bir yeri vardir. Uretimi, yogurtlu i¢ har¢ kullanimi ve kurutmalik olarak da iiretilmesi bakimindan
cografi sinira 6zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

5-6 porsiyon Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi iiretmek icin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina
asagida yer verilmektedir.

- 1 kg 6zel amagl bugday unu

- 1yumurta

- 10gtuz

- 160 g slizme yogurt

- 1 demet maydanoz

- 2lsu

- 100 g tereyagi

- 50 g domates veya biber salgasi

- 5-10 g pul biber ve/veya 5-10 g nane

Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi, taze ve kurutmalik olarak iki sekilde tiretilir.

Ayiklanip yikanan maydanozlar 3-5 mm uzunlugunda dogranir, bir kapta siizme yogurt ile karistirilarak i¢
harg¢ hazirlanir.

Salga, pul biber ve / veya nane, bir kapta tereyagi ile kavrularak salgal1 sos hazirlanir.

Un, tuz, yumurta ve su karigtirillarak yumusak kivamda hamur elde edilinceye kadar yaklagik 10 dakika
yogrulup 4 bezeye ayrilir. Hamur bezeleri yaklagik 20x20 cm biiyiikliigiinde agilir ve 5x5 cm karelere boliinerek



yaklasik 64 tane kare elde edilir. Her birinin ortasina 2,5 g yogurtlu maydanozlu har¢ konur. Hargli hamurlar iiggen
seklinde kapatilir. Uzerlerine un serpilerek kurumaya birakilir.

Bir kapta 1400 ml su kaynatilir ve hamurlar suda haglanir. Kevgirle sudan cikarilip tabaga koyulan Amasya
Kaypaginin / Amasya Piruhisinin iizerine sos dokiildiikten sonra sicak olarak servis yapilir.

Kurutulmasi:

Amasya Kaypaginin / Amasya Piruhisinin hamuru karelere kesildikten sonra giinese serilerek veya kurutma
firilarinda kurutulup 500 g veya 1 kg’lik kagit ambalajlarla veya bez torbalara paketlenir, serin ve kuru ortamda
muhafaza edilir.

3-5 mm uzunlugunda dogranmis maydanozlar, 160 g siizme yogurt ve 100 ml su bir kapta karistirilarak
yogurtlu sos hazirlanir.

Salca, pul biber ve / veya nane, bir kapta tereyagi ile kavrularak salcali sos hazirlanir. Kurutulmus 500 g
Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi hamuru, bir kapta kaynamakta olan 1400 ml suda haslanip kevgirle sudan
cikarilarak servis tabagina konur. Uzerine yogurtlu sos ve / veya salgali sos ddkiildiikten sonra sicak olarak servis
yapilir.

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

Amasya ilinde uzun bir gegmise sahip olan Amasya Kaypaginin/ Amasya Piruhisinin Amasya yemek kiiltiiri
icinde 6nemli bir yeri vardir. Uretimi, yogurtlu i¢ har¢ kullanimi ve kurutmalik olarak da iiretilmesi bakimimdan
cografi sinira 6zgi niteliktedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Amasya Kaypaginin / Amasya
Piruhisinin tiim tretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir. Kurutmalik olarak satin alinan Amasya
Kaypag1 / Amasya Piruhisi, Amasya ili sinirlarinda satig noktalarinda ve internet iizerinden iilke genelinde satisa
sunulur.

Denetleme:

Denetimler; Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birliginin koordinasyonunda ve Amasya Universitesi Sosyal
Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Amasya Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Yesilirmak Havzas1 Kalkinma Birliginden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olugsan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; {iretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; 6zellikle hamurun
hazirlanmasi, sekil verilmesi, kurutulmasi ve ambalajlanmasi ile sunum asamalar1 olmak iizere {iretim metoduna
uygunluk ve Amasya Kaypagi / Amasya Piruhisi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu
denetlenir.

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 yiiriitiir.



