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Tescil Ettiren : Usak Ticaret ve Sanayi Odast
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Cografi Simir : Usak ili

Kullanim Bicimi : Usak Ulubey Zini Hamursuzu ibaresi ve mahreg isareti amblemi tirtiniin

kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Usak Ulubey Zini Hamursuzu ibaresi ve
mahre¢ isareti amblemi isletmede kolayca goriilebilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Usak Ulubey Zini Hamursuzu, genellikle 13 kat yufka arasina siyah ve sar1 hashas ile beyaz toz sekerden
olusan bir karisimin siiriiliip baklava dilimi seklinde kesildikten sonra pisirilmesiyle elde edilen bir tathidir. Ozellikle
diigiin ve bayram gibi 6zel giinlerde tiiketilen bu lezzet, Usak mutfaginin 6nemli bir parcasidir. Geleneksel olarak,
diigiin oncesi kiz evi tarafindan hazirlanir ve damat evine gonderilir. Bu adet, diigiin hazirliklarinin basladigini
simgeleyen ve uzun yillardir siiregelen kiiltiirel bir ritiieldir.

Usak Ulubey Zini Hamursuzuna karakteristik 6zelligini veren, yufkalarin arasina siiriilen siyah ve sari
hashastan elde edilen i¢ malzemedir. 2-3 mm kalinhigindaki yufkalar, genellikle 13 kat olarak tepsiye yerlestirilir.
Her katin arasina bol miktarda siyah ve sar1 hashas serpilir, {izerine beyaz toz seker eklenir. En iist kata, diger katlara
gore yaklasik iki kat daha fazla i¢ malzeme ve seker konur. Pigmis bir adet Ulubey Zini Hamursuzu yaklasik 80
gram agirhigindadir. Hashastan dolay1 koyu renkte olan hamursuzunun yiiksekligi 5-7 cm, bir kenarinin uzunlugu
ise 4-6 cm'dir.

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Usak Ulubey Zini Hamursuzu, Usak ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
1 tepsi Usak Ulubey Zini hamursuzu i¢in gerekli bilesen listesi:
Hamur malzemeleri:

2500 g boreklik 6zel amagli un
1086 ml su

25 g s1vi yag

24 g tuz

20 g yogurt

20 g yas maya

5 g sirke

I¢c malzemeler:

1500 g siyah haghas

300 g sar1 haghas (tercihe gore tahin)
300 ml su

2200 g beyaz toz seker

50 g s1v1 yag veya margarin

Hamurun hazirlanmasi ve yufka haline getirilmesi:

Boreklik un, su ile karistirildiktan sonra iizerine maya, tuz, sirke ve yogurt karistirilarak hamur haline getirilir.
Hamur kivami orta yaomusaklikta olmalidir. Hamur yaklasik 4 esit parcaya ayrilir. Hamur kabinin iizerine temiz bir



bez ortiilerek 20-25 dakika dinlendirilir. Dinlenmis hamurun tamamindan 1 tepsi i¢in 13 adet beze elde edilir. Her
bir beze oklava ile 60 cm ¢apinda 2-3 mm kalinliginda agilarak yufka haline getirilir.

I¢ harcin hazirlanmast:

Siyah haghas ve sar1 hashasin tamami, 300 ml su eklenerek karistirilir. 2-3 dakika mikser ile karistirilarak
stirilebilir hale getirilir.

Yufkalarin tepsiye dizilmesi ve i¢ harcin ilavesi:

Tepsinin i¢ kismt1 s1v1 yag ile yaglanir. En alta ilk yufka serildikten sonra iizerine 150 gram hashas karisimi
konur ve hamurun yiizeyine esit olarak yayilir. Uzerine 150 gram toz kristal seker esit olarak serpilir. Bu islem 11
kez tekrarlanir. 12. yufka tepsiye serildikten sonra kalan 450 gram hashas karisimi ve 550 gram beyaz toz seker
kullanilir ve 13. yufka ile lizeri kapatilarak yag: siiriiliir ve baklava dilimi seklinde kesilir.

Pisirme islemi:

Usak Ulubey Zini Hamursuzu pisirilmesinde tas taban firin olarak adlandirilan pisiricilerde 180 °C’de 45
dakika, davul firinlarda ise 170 °C’de 65-70 dakika pisirilir. Pisirme 6ncesinde firinin pisirme sicakligina gelmesi
beklenir. Pigirme sirasinda 8-10 dakikada bir tepsi 60-90 derece gevrilerek iiriiniin esit olarak pigsmesi saglanir.

Uriiniin muhafazast:

Usak Ulubey Zini Hamursuzu, serin ve kuru ortamda pisirildigi tepside muhafaza edilir. Karton esasli kutu
ve kendi tepsisi ile taginir. Buzdolabinda muhafaza edildiginde tiiketmeden dnce 20 dakika ortam kosullarinda
bekletilmelidir.

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

Usak Ulubey Zini Hamursuzu cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Usak ilinin mutfak kiiltlirlinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Usak Ulubey Zini Hamursuzunun tiim tiretim
asamalari belirtilen cografi sinirda gergeklesir

Denetleme:

Uriiniin denetimi; Usak Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Usak Ticaret ve Sanayi Odasi, Usak
Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi veya Doga Bilimleri Fakiiltesi ile Usak Tarim Il Miidiirliigii’nden birer iiyenin
katilimiyla en az 3 kisiden olusacak denetim mercii tarafindan yiiriitiiliir.

Denetimler yilda en az 1 kez yapilir. Sikéyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunluk ve Usak Ulubey
Zini Hamursuzu ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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



