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Cografi Isaretin Ad1 : Gebze Bayram Coregi

Uriin / Uriin Grubu : Hamur isi / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar
Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gebze Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Giizeller Mah. Kavak Cad. No:3 Gebze KOCAELI

Cografi Simir1 . Kocaeli ili Gebze ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Gebze Bayram Coregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirinin kendisi

veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Gebze Bayram Coregi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Gebze
Bayram Coregi ibaresi, marka ibaresinden kiiciik olmayacak sekilde
kullanilir

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gebze Bayram Coregi; bugday unu, ¢avdar unu, maya, su, eksi hamur, margarin, anason, tuz, beyaz toz seker,
tarcin, karanfil ve damla sakizi kullanilarak iiretilen firincilik tirtintidiir.

Gebze’de uzun zamandir iiretilen Gebze Bayram Coregi, yorede yerlesik Tirkmenlerin (Manavlar)
geleneklerine dayanir. Glinlimiizde halk arasinda “parmakli” ¢orek olarak da bilinir. Sadece dini bayramlarin arife
giinlerinde yapilir. Gebze Bayram Coregi, hem eve gelen misafirlere ikram edildiginden hem de misafirlige giderken
hediye olarak gétiiriildiigiinden ¢ok miktarda satin alinir.

Anason icermesi ayirt edici 6zelliklerindendir. Ayrica cografi sinira 6zgii tiretim metodu, 6zellikle kendine
has seklinin verilmesi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu
Gebze Bayram Coregi bilesen listesi:

125 kg bugday unu

25 kg cavdar unu

95 litre su

10 kg eksi hamur mayasi

1 kg margarin

3 kg anason

1,5 kg tuz

1 kg beyaz toz seker

750 g tarcin (gekilerek toz haline getirilmis)

1 kg karanfil (¢ekilerek toz haline getirilmis)

90 g damla sakizi (¢ekilerek toz haline getirilmis)
3 kg yas maya

20 g ¢orek otu, susam ve ceviz i¢i karigimi (¢oregin lizeri igin)

Eksi hamur mayasi bir giin 6nceden hazirlanir. Eksi mayay1 hazirlamak i¢in 10 kg bugday ununa 3 kg su
katilir, 5 dakika mikser ile karistirilarak elde edilen sert kivamdaki hamura 4 adet limon sikilir, sonra 1 dakika daha
mikserde karistirilir. Bu karigim yaklasik 20 saat oda sicakliginda (22 ila 24 °C) bekletildiginde eksi hamur mayasi
olusur.

Gebze Bayram Céreginin Uretim Asamalari:

1. Hamurun hazirlanmasi: Hamur mikserinde bugday unu, ¢avdar unu ve su 7 dakika siireyle karigtirlir.
Un ve su karisimina 6giitiilerek toz haline getirilmis anason, karanfil, tar¢in, damla sakizi, margarin, toz
seker ve maya eklenerek karistirilmaya devam edilir. Toplam 15 dakika olan karigtirma isleminin
bitmesine 5 dakika kala eksi hamur mayasi ve son olarak tuz eklenerek karigtirilir.

2. Hamurun dinlendirilmesi: Karistirma islemi birince hamur mikseri kapatilir ve hamur, 22 ila 24 °C oda
sicakliginda, mevsim sartlar1 g6z 6niinde bulundurularak 20 ila 45 dakika aras1 beklememeye birakilir.
Bu islem ydrede, “hamur yatar” olarak tanimlanir. Hamur, dinlenme isleminin tamamlanmasi ardindan




kestart makinasina konur ve hamurdan 270 g’lik bezeler hazirlanir. Bezeler 15 dakika dinlenmeye
birakilir.

3. Sekil verme: Dinlenen hamur, kesme aparati iizerine basilarak, iz verme aparati ile 8 cm kadar iz verilir.
(Sekil-1) Hamurun iki ucu 20 cm’ e kadar ¢ekilerek sag el saga, sol el sola olacak sekilde gevrilerek
hamura son sekli verilir. Uzerine, ¢orek otu ile susam karigimi ile ceviz i¢i serpilir.

Sekil-1: iz verme aparati

4, Pisirme: Son sekilleri verilen hamurlar, tavalara konularak bekleme odasina alinir. Hamur, 1,5 kati
kabarana kadar yaz doneminde 45 dk-1 saat, kis doneminde ise 1,5 saat bekletildikten sonra, dnceden
1sitilmig 280°C sicakliktaki firinda 15 dk. pisirilir. (Sekil-2). Pisme &ncesi 270 g +/-10 g olan Gebze
Bayram Coregi, pistikten sonra 220-225 g olur.
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Sekil-2: Gebze Béyram Coreginin pismié hali

5. Muhafaza: Taze olarak piyasaya siiriilen ve tiiketilen Gebze Bayram Coregi, oda sicakliginda hava ile
irtibatinin kesilecegi kapakli saklama kutularinda veya uygun ambalajlarda 72 saat tazeligini korur.
Buzdolabinda 3 veya 4 °C*de 15 giin-18 ila -20 °C‘de ise 6 aya kadar saklanabilmesi miimkiindiir.

Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler

Gebze Bayram Coreginin gegmisi eskiye dayanir. Uretiminde anason, targin, karanfil, damla sakizi, eksi
hamur mayasi ve bugday unu ile ¢avdar unu karisiminin kullanilmasi cografi sinira 6zgiidiir. Ayrica iiretim metodu,
ozellikle kendine has seklinin verilmesi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bagi1 bulunan Gebze Bayram Coreginin tiim iiretim agsamalari, belirtilen cografi sinir igerisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme

Denetim merc;ii, Gebze Ticaret Odasmin koordinatorliigiinde ve Gebze Ticaret Odasi, Kocaeli Ticaret 1l
Midurlugi, Gebze lige Tarim ve Orman Miudirligi, Gebze Belediyesi Zabita Mudurlugii ve Gebze Teknik
Universitesi Temel Bilimler Fakiiltesi Molekiiler Biyoloji ve Genetik Boliimiinden konuda uzman birer kisinin



katilimiyla 5 kisiden olusur. Denetimler sadece dini bayramlarda diizenli olarak ve ayrica sikayet halinde veya
gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

1. Gebze Bayram Coreginin liretimde kullanilan bilesenlerin ve oranlarinin uygunlugu.
2. Uretim metodunun uygunlugu.

3. Muhafaza kosullarinin uygunlugu.

4. Gebze Bayram Coregi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.



