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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 gecerli olmak tizere tescil edilmistir.

Dr. Elif B.AKIN
Enstitii Baskam a.
Markalar Dairesi Baskani
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Uriin Tamim Ve Ayirt Edici Ozellikleri :

Parmak ¢oregi; Yozgat’a 6zel bir ekmek tiirli olup gercek lezzet icin ustalik hizmetinin tam
bir profesyonellik gerektirdigi hamur kivaminin ve pisme kivami ile usullerinin ¢ok iyi
bilinmesi gereken bir gida maddesidir. En 6nemli 6zelligi ise higbir katki maddesi icermemesi
ve tas firinda odun atesiyle yalniz atese maruz kalmadan, 1sisiyla pisirilmesidir. Ayrica
tiretimde sadece hazir maya kullanilmamakta belli bir miktarda da eksi maya olarak tabir
edilen bir giin 6nce tiretimde kullanilan hamurdan kullanilmaktadir. Bu kullanilan eksi maya;
parmak ¢orege has bir tat vermekte ve pisme sirasinda kalin kabuk yapip parmak ¢oregin ¢itir
olmasini saglamaktadir.

Uretim Metodu :

uUn

Un, elde edilen bugdayin kalitesine gore degismekle beraber parmak c¢oregi yapiminda
kullanilan unun 6zIi yani gluten degeri yliksek olmalidir. Parmak ¢oregi yapiminda kullanilan
un tip 650 ile tabir edilen sert bugday unu olmalidir.

Su

Parmak Coregi iiretiminde kullanilacak su, genel olarak mikrobiyolojik yonden insan sagligi
icin kesinlikle giivenli olmali, kotli koku ve tat verici maddeler ile bulaniklik yapici
maddelerden arindirilmis, orta sertlikte ve igme suyu kalitesine sahip olmalidir.

Tuz

Parmak c¢orege arzu edilen tat ve aromayir vermesi amaciyla ilave edilen onemli bir
hammaddedir. Ayrica ilave edilen tuz parmak ¢oregi hamurunun fiziksel 6zellikleri iizerine de
bazi onemli etkileri bulunmaktadir. Tuz, hamur 6ziinii kuvvetlendirici etkiye sahiptir. Tuzun
0zii  kuvvetlendirici etkisi, unda bulunan proteolitik enzimleri inhibe etmesiyle
aciklanmaktadir. Kullanilacak tuzun tiiketilebilir nitelikte, saf ve mikrobiyal yonden de
giivenli olmasi1 gerekmektedir.

Maya

Parmak ¢orek yapiminda kullanilan maya hazir ekmek mayasi ve eksi mayadan olusmaktadir.
Kullanilan hazir maya mevsime gore degismektedir. Sicakligin etkisiyle yazinlkg, kisin 1.5kg
hazir maya kullanilmaktadir.

Eksi maya; 1kg una bir bardak sirke, dort adet yumurta saris1 ve bir bardak su karistirilip sert
bir hamur elde edilir. Sirke konulmasindaki amag; hamur igerisindeki bakterileri
canlandirmaktir. Yumurtanin saris1 ise hamur igerisindeki bakterileri besleyip, eksi hamurun
olgunlagmasini saglamaktir. Elde edilen hamur bez torbanin i¢ine konup 30 derece sicaklikta
24 saat bekletilir. Daha sonra 5kg una katilarak 1.5kg su ile karistirilip 15 dakika yogrulur.
12 saat daha serin bir yerde bekletilir. Bu sekilde eksi hamur elde edilir.

Bu eksi maya 50kg una 6kg olmak iizere parmak ¢orek liretiminde kullanilmaktadir. Daha
sonraki asamalarda hamurdan hamura artirarak 24 saat bekletmek suretiyle eksi maya
kullanilmaktadir. Eksi mayanin kullanilmasindaki amac¢ parmak ¢orege tat vermesi, gézenekli
yap1 olusturmasi ve ge¢ bayatlamasidir.

Yumurta

Son {iriine tat ve aroma vermesi yaninda renginin verilmesi agisindan da onemlidir. Kabuklu
yumurta kullanilmasi durumunda {iriin giivenligi agisindan yumurta kabugundan olusabilecek
kontaminasyon riskine kars1 dikkatli olunmalidir.
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Parmak coreginin yapimi:

50kg un (%58)

600gr tuz (%0,7)

Yaz ile kis degismek lizere; yazin 1kg maya, kisin 1.5kg maya (%1)
28It su (%33)

6kg eksi maya (0nceki giinden kalan hamur)(%0,7)

Tiim malzemeler yogurma kazaninda karistirilarak yogrulur. Parmak ¢orek iiretiminde ilk
onemli islem, hamuru olusturmak iizere ingredientlerin {iniform bir sekilde karistirilmasi ve
optimum derecede bir hamur elde etmek {lizere yogrulmasidir. Hamur yumusakligt ne fazla
sert ne fazla yumusak olmayacak sekilde ortalama 30-40 dakika siirmektedir. Yogurmayi
miiteakip hamurun uygun bir silire fermente edilerek dinlenmesi gereklidir. Parmak ¢oregi
katki maddesi icermediginden diger ekmek tiirlerine gére fermantasyonu daha uzun siirmekte
olup, 20-30dk siirmektedir. Fermantasyondan sonra hamur toplam agirhigi 320 gr olacak
sekilde gramajlanir. Gramajlanan her 320gr hamur gbz karari dort esit parcaya bdliiniir,
boliinen dort hamurun her biri uzatilip yana yana birlestirilip bastaki ve sondaki hamurlar oval
olacak sekilde birbirine birlestirilir. Bu sekil elimizdeki parmak sekline benzedigi i¢in parmak
¢oregi denmistir. Sekil verme isleminden sonra; 10litre sicak suya 200gr un karistirilarak
hazirlanmis karisim fir¢a ile hamurun lizerine siiriiliir. Bu karisimi stirmemizdeki amag
tizerinin nemli kalmasi ve kabuk baglamamasidir. Daha sonra son bir dinlendirme olan 20dk.
daha son fermentasyon yapilmaktadir. Dinlenmeden sonra {izerlerine yumurta sarisi ve akiyla
karistirilmis hali siirtilerek, 220-230 derece tas firinda, direk atese maruz kalmadan, soniik
firinda ve odun atesiyle 15-20 dakika pisirilmektedir. Pistikten 1-2 saat dinlendirildikten sonra
posetli 2-3 giin, dondurucuda 2-3 ay tazeligini korumaktadir. Katki maddesi icermediginden
diger  ekmek  tiirlerine  gére daha uzun  slire  muhafaza  edilmektedir.

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 islemleri yiiriitiiliir.

Denetim komisyonu; Yozgat Parmak Coregi’nin iiretim metodunda belirtilen 6zelliklere
uygun olarak {iretilmesini -iirliniin yapiminda kullanilan hammaddelerin 6zelliklerini,
hamurunun kivamini, pisirme ve son lriinlin 6zelliklerini- iiretim asamalarinin dogru ve
eksiksiz yapildiginin kontroliinii ayrica cografi isaretlemenin takibi konusunda gerekli
denetim islemlerini yiirtitiir.

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



