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Cografi Isaretin Ad1 . Yozgat Parmak Coregi

Uriin / Uriin Grubu : Corek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Yozgat Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yozgat Belediyesi Hizmet Binast Merkez YOZGAT

Cografi Simir : Yozgat ili

Kullanim Bi¢imi : Yozgat Parmak Coregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin kendisi

veya ambalaji izerinde kullanilir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Yozgat Parmak Coregi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yozgat Parmak Coregi; un, tuz, su, maya ve eksi maya kullanilarak iiretilen ve tas firinda odun atesiyle pisirilen
bir ¢orektir. Katki maddesi igermez. Uretiminde kullamlan eksi maya, bir giin énceki parmak ¢orek iiretimi igin
hazirlanan hamurdan elde edilir. Eksi maya Yozgat Parmak Coregine kendine 6zgii tadi kazandirir ve pisme sirasinda
kalmn kabuk olusturarak parmak ¢oregin ¢itir olmasini saglar. Yozgat Parmak Coreginin iiretimi ustalik becerisi gerektirir

Uretim Metodu:

Un: Yozgat Parmak Coreginin iiretiminde kullanilan un, ekmeklik bugday unu olup 6zlii yani gluten degeri
yiiksek un tercih edilir.

Su: Orta sertlikte ve igme suyu niteligine sahip sular kullanilir.

Tuz: Gida olarak tiiketime uygun tuz kullanilir. Yozgat Parmak Coreginin tiretiminde tuz dnemli bir yere
sahiptir. Tuz, unda bulunan proteolitik enzimleri inhibe ettiginden hamurun 6ziinii kuvvetlendirici etkiye sahiptir.

Maya: Yozgat Parmak Coreginin iiretiminde; hazir ekmek mayasi ve eksi maya kullanilir.

Hazir mayanin miktar1 mevsime gore degisir. Sicakligin etkisiyle yazin 1 kg, kisin 1,5 kg hazir maya
kullanilir.

Eksi maya: 1 kg una bir bardak sirke, dort adet yumurta sarisi ve bir bardak su karistirilip sert bir hamur elde
edilir. Sirke konulmasindaki amag; hamur igerisindeki bakterileri aktif tutmaktir. Yumurta sarist ise hamur
igerisindeki bakterileri besler ve eksi hamurun olgunlasmasini saglar. Elde edilen hamur, bez torbanin igine konup
30 OC sicaklikta 24 saat bekletilir. 5 kg un ve 1,5 litre su katilip karistirilarak 15 dakika yogrulur. 12 saat daha serin
bir yerde bekletilerek eksi hamur elde edilir. Daha sonraki asamalarda hamurdan hamura artirarak 24 saat bekletmek
suretiyle eksi maya kullanilir. Eksi maya; Yozgat Parmak Coregine tat vermesi, gozenekli yapi olusturmasi ve geg
bayatlamasini saglamasi amaglariyla kullanilir.

Yozgat Parmak Coreginin yapilist:

50 kg un

600 g tuz

Yaz aylarinda 1kg kis aylarinda 1,5 kg maya
28 litre su

6 kg eksi maya (6nceki giinden kalan hamur)

Yozgat Parmak Coregi iiretiminde ilk 6nemli islem, hamuru olusturan tiim malzemelerin homojen sekilde
karigtirilmast ve yogrulmasidir. Bu amagla tiim malzemeler, yogurma kazaninda karistirilarak yaklagik 30-40 dakika
iyice yogrulur. Elde edilen hamur, orta sertlikte olmalidir. Yogurulan hamur, fermantasyonunu tamamlamasi i¢in
yaklagik 20-30 dk. dinlendirilir. Fermantasyondan sonra hamur agirligi 260 g olacak sekilde gramajlanir.
Gramajlanan her 260 g hamur, goz karar1 dort esit parcaya boliiniir. Dérde boliinen pargalarin her biri, uzatilir, yana
yana birlestirilip bastaki ve sondaki hamurlar oval olacak sekilde birbirine birlestirilir. Olusturulan bu sekil, parmak
sekline benzedigi i¢in parmak ¢oregi denmistir. Sekil verme isleminden sonra; 10 litre sicak suya 200 g unun
eklenmesiyle hazirlanan karisim, hamuru nemli tutmak ve kabuk baglamasin1 6nlemek amaciyla firga ile hamurun



tizerine siriiliir. Son fermantasyon igin 20 dk. dinlendirilen hamurlarin iizerlerine, yumurta sarisi ile akinin
karistirtlmis hali siiriiliir. Dogrudan ategse maruz kalmayacak sekilde, 220-2300C tas firinda ve odun atesiyle 15-20
dakika pisirilir. Firindan ¢ikarilan Yozgat Parmak Coregi, 1-2 saat dinlendirildikten sonra gida ile temasa uygun
ambalajda 2-3 giin, dondurucuda ise 2-3 ay siireyle saklanabilir.

Denetleme:

Denetimler; Yozgat Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Yozgat Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden,
Yozgat Sanayi ve Ticaret Odasindan ve Yozgat Il Saghk Miidiirliigiinden konuda uzman birer temsilcisinden
olusacak toplam ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim mercii; Yozgat Parmak Coreginin iiretiminde kullanilan malzemelerin uygunlugunu; 6zellikle
hamurunun kivami, pisirme sekli ve son iirliniin 6zellikleri olmak iizere iiretim metoduna uygunlugu ve Yozgat
Parmak Coregi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetimler yilda bir defa diizenli olarak, ayrica sikdyet iizerine ve ihtiyag duyuldugunda ise her zaman
yapilabilir. Denetime iligkin raporlar Yozgat Belediyesi tarafindan diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
gonderilir.

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



