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Diger bilgiler ektedir.

Teknik 6zellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret; 22.01.2013 tarih ve
28536 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi
Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi geregince 14.03.2011
tarihinden gegerli olmak tizere tescil edilmistir.

Dr. Elif B.AKIN
Enstitii Baskam a.
Markalar Dairesi Baskani



Tescil No 178
Cografi isaret : Yozgat Arabasisi

Uriin Tamim Ve Ayirt Edici Ozellikleri :

Yozgat Arabagi; arabasi ¢orbasi ve ayri yapilan arabasi hamurundan olusan bir {riindiir.
Corbay1 diger corbalardan ayiran en 6nemli 6zellik ekmek ile birlikte degil, beraberinde
hamur (¢ignenmeden) yutularak ve kis mevsiminde i¢ilmesidir. Arabasini digerlerinden
ayiran diger bir 6zellik ise s6z konusu ¢orbanin iiretiminde kullanilan etin dogal ortamda
yetisen veya yaylalarda dogal besinlerle beslenerek yetistirilen tavuk, hindi veya kazlardan
elde edilmis olmasidir.

Yozgat ili biitiinlesmis olan arabasinin tarihi oldukg¢a eskilere dayanmaktadir. Arabasi
denildiginde akla ilk gelen ilin Yozgat olmasi, arabaginin orijinin Yozgat ili oldugunun bir
gostergesidir.

Uretim Metodu :

Un

Un, elde edilen bugdayin kalitesine gore degisse de Yozgat Arabasi yapiminda kullanilan
unun 6z (gluten) degerinin oldukga yiiksek olmasi gerekmektedir. Uriiniin yapiminda
kullanilan un, tip 2 ile tabir edilen un olup %kiil kuru maddede en ¢ok 0.60, %ham seliiloz
kuru maddede en ¢ok 0.20, %kuru gluten kuru maddede en az 9.0 ve asiditesi kuru maddede
en ¢ok 0.04 olmalidir.

Yag
Yozgat Arabasgi liretiminde kullanilacak yag, tereyagi olmalidir.

Su

Su, genel olarak mikrobiyolojik yonden insan sagligi i¢in kesinlikle giivenli olmali, kotii koku
ve tat verici maddeler ile bulaniklik yapict maddelerden arindirilmis, orta sertlikte ve igme
suyu kalitesine sahip olmalidir.

Et
Uriine as1l tat ve aromasini veren et ise tavuk, kaz yada hindi eti olmalidir.

Yozgat Arabagi liretiminde kullanilacak etten olabilecek kontaminasyon riskine kars1 dikkatli
olunmali ve 1yi pisirilmelidir.

Yozgat Arabasi’nin kalitesi, bilesimine giren unsurlar yaninda iiretim ozellikleriyle de
yakindan ilgilidir.

Yozgat Arabasi hamurunun hazirlanmasi:
Malzemesi

5 kg su

650gr un (12 kisiliktir)

5 litre suyun 3 litresi ates lizerinde kaynatmaya birakilir. Kalan 2 litre soguk suya 650 gr un
ilave edilip mikserle carpilarak bulamac haline getirilir. Bulama¢ haline getirilmis hamur
kaynamakta olan suya karistirilarak bosaltilir. Oklava ile devaml karistirilarak hamur, misir
patlagi gibi patlamaya baslayinca 3-4 dakika daha kaynatilip, suyla 1slatilmis sinilere dokiiliip,
siniler sallanarak esit miktarda dagilmasi saglanir ve sogumaya birakilir. Hamurun kolay
kesilmesi ve kalkmasi i¢in muhakkak sogumasi gerekmektedir. Sogumaya birakilan hamur,
1slak bir bigak ile baklava dilimleri seklinde kesilir. Tepsinin ortasi ¢orba kasesi sigacak
sekilde acilir ve acilan yere c¢orba kasesi yerlestirilir. Kesilen hamurlar kasik iizerine
yerlestirilerek ¢orba ile birlikte ¢ignemeden yutulur.
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Yozgat Arabasi corbasinin hazirlanmasi:
Malzemesi

Tavuk, Kaz yada Hindi eti (gogiis)

5 kg su

5 kasik un (yagsiz kavrulmus un)

1 kasik tuz

2 kasik domates salca

1 kasik pul biber

1 kasik kara biber

150 ve 200 gr tereyag

Tavuk, kaz yada hindinin timii; tizeri gececek seviyede su ve bir kasik tuz ilave edilip
haslanir. Haglanan etten gogiis eti ayr1 bir kapta kiiciik kii¢iik parcalanir.

Ayr bir tavada veya tabani kalin, yayvan ¢elik bir tencere igerisinde un kavrulur. Ocak 1s1s1
en diisiik 1s1 konumuna ayarlanmali ve un kavruluncaya kadar ayari1 ile oynanmamalidir. Un
kasik yardimi ile yavas yavas 30 dk siire boyunca karistirilarak kavrulmalidir. Un rengi sar1
renge doniip, unun kokusu ¢ikana kadar ve hafif hafif duman ¢ikarmaya bagladigi anda ocak
sondiiriilmelidir. Bu kavrulmus una meyane denmektedir. Meyane soguduktan sonra igine
soguk su ilave edilerek ayran kivamina getirilir.

Corba yapilmak tizere tencereye 150-200 gr tereyag ilave edip ve 2 kasik domates salgasi
konarak biraz kavrulur, bu asamada 1 kasik pul biber ve karabiber ilave edilir. Sonrasinda
lizerine 4-5 su bardagi tavuk, kaz yada hindi suyundan ilave edilerek kaynatilir. Kaynamaya
baslayinca, suyla incelttigimiz ve ayran kivaminda olan meyane azar azar ¢orbanin i¢ine ilave
edilir ve kaynadiktan sonra kiigiik kiiciik parcalanan etler ilave edilir ve 5-10 dakika daha
kaynatilir. Igilirken istege bagl olarak gorbaya limon suyu konabilir.

Denetim :

Yozgat Belediye Baskanligi’nmin koordinatorliigiinde; Yozgat Tarim 1.1 Midiirligi’niin
temsilcisi, Yozgat Sanayi ve Ticaret Odasi’nin temsilcisi ve Saglik II Midiirliigli niin
temsilcisinden olusacak toplam {i¢ kisilik bir komisyonla denetim iglemleri ytriitiiliir.

Denetim komisyonu; Yozgat Arabasisi’nin iiretim metodunda belirtilen 6zelliklere uygun
olarak iiretilmesini - ¢orbasinin; tat, aromast ve kivamini, hamurunun; kivami (tepsiden
kalkabilirligi) ve ayrica her ikisinde kullanilan hammaddelerin 06zellikleri- iiretim
asamalarinin dogru ve eksiksiz yapildiginin kontroliinii ayrica cografi isaretlemenin takibi
konusunda gerekli denetim islemlerini yiriitiir.

Denetimini yilda bir defa diizenli olarak yapar. Ayrica haksiz ve kurallara aykir1 kullananlar
hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurmak ve sikdyet ilizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise
her zaman denetim yapabilir. Denetime iliskin raporlar Yozgat Belediyesi tarafindan diizenli
olarak Tirk Patent Enstitiisii’ne gonderilir.


http://lezzetler.com/biber-tarifleri.html

