SORGUN YAGLISI

Katmanl yapisiyla dne ¢ikan cografi isaretli geleneksel bir hamur isidir.
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Tiirk mutfaginin vazgecilmez lezzetlerinden olan hamur isleri, her 6glinde tiiketilen ve her yorede
yapilan yiyeceklerden olusmaktadir. Tarihi insanhigin yaratilist ile baslayan hamur isleri, Tiirk
mutfaginin en temel gida maddesidir. Ozellikle ekmek, gelenegin, helal kazancin, alin terinin,
uygarligin simgesi olup kiiltiirel bir degere sahiptir. Tarihsel olarak Orta Asya’dan baglayip Selguklu
ve Osmanli donemleriyle gelisen bu kiiltiir, ekmek basta olmak iizere ¢esitli unlu mamullerin
yayginlagmasini saglamigtir. Hamur igleri, hem besleyici ozellikleri hem de kiiltiirel degerleri
nedeniyle Tiirk mutfak geleneginin énemli bir parcasidir. Giliniimiizde ise ekmek, pogaca, borek ve

mant1 gibi {irlinler en sik tiiketilen hamur isi 6rnekleri arasinda yer almaktadir.

Tiirk mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahip olan hamur islerinin 6zgiin 6rneklerinden biri olan
Sorgun yaglisi, katmanli yapisi ve kendine has lezzetiyle yoresel hamur isi gesitleri arasinda one
cikmaktadir. Gastronomi turizmi agisindan Snemli bir potansiyele sahip olan Sorgun yaglisi, 2021
yilinda cografi isaret tescili alan yoresel bir {riindiir. Yore halki tarafindan ozellikle bayramlar,
diigiinler ve 6zel giinlerde kahvalti sofralarini siisleyen bu hamur isi, sade malzemeleri ve yogun

tereyagi aromasiyla taninir.

En az yedi kattan olusan bu {irlinde un, su, ekmek mayasi, tuz, eksi maya, tereyagi/kati yag ve
yumurta kullanilmaktadir. Daire ya da elips seklinde hazirlanan Sorgun yaglisi, tag tabanl firmlarda
odun atesiyle pisirilir. Sorgun yaglisinda biiyiik hava bosluklar1 bulunmaz; kenarlar1 kalin ve kuru
olmayan, daha ¢ok yumusak ve katmanli bir yapiya sahiptir. Sorgun yaglisimi diger {iriinlerden
farklilastiran 6zelligi ise, yapiminda hazir mayaya ilave olarak belirli oranda eksi maya kullanilmasi
ve bu sayede kendine 6zgili bir lezzete sahip olmasidir. Bu {irlinde kullanilan hamurun, bir giin
onceden hazirlanmasi gerekmektedir. Dinlenen hamur kiiciik bezelere ayrilir. Her beze ince olacak
sekilde acilir ve aralarina eritilmis kat1 yag veya tereyag: stirtilerek tist liste konur. 7 kez tekrarlanan bu
islem sayesinde hamur katmanl bir yap1 kazanir. Hamur 25 cm genisliginde daire formunda veya 30
cm genisliginde elips bi¢ciminde agilarak tekrar dinlendirilir. Yarim saat dinlendirilen hamurun iizerine
yumurta sarisi siriiliir. Hamurun her yerinin esit pismesi i¢in hamurun iizerine catalla delikler agilarak

cizgiler ¢izilir. Uzerine susam veya ¢drek otu serpildikten sonra tas tabanli firmlarda yaklasik 20
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dakika odun atesiyle pisirilir. Sorgun yaglisi, pisirildikten sonra kisa siirede tiiketilen, taze ve yumusak

dokulu bir yoresel liriin olarak 6ne ¢ikmaktadir.
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