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Cografi isaretin Ad1 : Amasya Yaglist

Uriin / Uriin Grubu : Unlu mamul / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi

Tescil Ettirenin Adresi . Eski i1 Ozel idare Miid. Pasaji Merkez AMASYA

Cografi Sinir > Amasya ili

Kullanim Bi¢imi : Amasya Yaglisi ibareli asagida verilen logo ve mahre¢ isareti amblemi,

{iriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Amasya Yaglisi ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Yaglisi; bugday unu, su, tuz ve Kuru maya ile hazirlanan hamurun arasina aygicek yagi, ceviz i¢i ve
hashas tohumu ile hazirlanan i¢ harg koyulup sac ocakta pisirilmesiyle elde edilen unlu mamuldiir.

Mayasiz da iiretilebilir. Ancak bu durumda hamuruna, maya yerine aygicek yagi konur. Amasya Yaglisi,
yaklasik 40 cm ¢apinda, daire seklinde olup kat kat goriiniime sahiptir.

Amasya Yaglisinin gegmisi eskiye dayanir. Diigiin, siinnet, bayram, cenaze gibi 6zel gilinlerde ikram edilir.
Amasya ilinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

2-4 adet Amasya Yaglis1 hamuru i¢in bilesenler:

1 kg bugday unu
30 g tuz

30 g kuru maya
650 ml su

ic harci icin bilesenler:

150 g ceviz igi
150 g hashas tohumu
200 ml aygicek yagt

Yapilist.
Bugday unu, kuru maya ve tuz bir kapta karistirilir. Su yavas yavas ilave edilerek ele yapismayan yumusak

kivamda hamur elde edilinceye kadar yogrulur. Hamur 2 bezeye ayrilir. Bezelerin iizeri gida ile temasa uygun nemli
bir bezle kapatilir, 10 dakika dinlendirilir.

Ayr1 bir kapta ceviz i¢i, teknigine uygun olarak ezilmis hashas tohumu ve aygigek yagi, homojen bir karisim
elde edilinceye kadar karigtirarak i¢ har¢ hazirlanir. Dinlendirilen hamur bezeleri merdane ile agilir tizerlerine 200
ml aycicek yag siiriildiikten sonra i¢ harg, hamurlarin tizerinde bosluk kalmayacak sekilde yayilir. Daha sonra rulo
seklinde sarilan hamurlara, kendi etrafinda gevrilerek giil sekli verilir.



Giil sekli verilen hamur bezeleri, 5 dakika dinlendirildikten sonra merdane ile yaklasik 40 cm ¢apinda agilir.
15 ml aygicek yag ile yaglanmis sac ocakta 200 °C’de 7 dakika pisirilir.

Amasya Yaglis1 mayasiz iiretilecekse, diger liretim asamalar1 ayni kalacak sekilde hamuruna maya yerine
200 ml ayg¢icek yag1 konur.

Gida ile temasa uygun ambalajlarda satiga sunulan Amasya Yaglisi, derin dondurucuda 1 ay muhafaza
edilebilir.

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

Amasya Yaglisinin gegmisi eskiye dayanir. Amasya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile lin bagi bulunan Amasya Yaglisinin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilirmak Havzas1 Kalkinma Birliginin koordinasyonunda ve Yesilirmak Havzasi Kalkinma
Birliginden, Amasya Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulundan ve Amasya Turizm Derneginden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Amasya Yaglisi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



