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KAYMAKLI COREGi

Tescil Ettiren

KAYMAKLI BELEDIYESI
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Tescil Ettiren : Kaymakli Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Bekiraga Mahallesi Belediye Caddesi No:20 NEVSEHIR

Cografi Sinir1 . Nevsehir ili Merkez ilgesi Kaymakli beldesi

Kullanim Bi¢imi : Kaymakli Coregi ibaresi ve mahrec isareti amblemi, {irliniin ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Kaymakli
Coregi ibaresi ve mahrec isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kaymakli Coregi; hasglanmis patates, bugday unu, yas maya, tuz ve su kullanilarak hazirlanan hamurun
tizerine sulandirilmig yogurt siiriilerek pisirilen ¢orektir. Yaklasik 350-400 g agirliginda ve daire seklindedir.

Kaymakli Coregi, saman ile yakilan 2 bolmeli firinda ve delikli tas tizerinde pisirilir.

Kaymakli Coreginin gegmisi eskiye dayanir. Kaymakli beldesinin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler (22 adet Kaymakli Coregi icin):

10 kg bugday unu

2 kg haglanmig patates
200 g yas maya

200 ml yogurt

100 g tuz

5 litre su

Patatesler, kabuklariyla haslandiktan sonra kabuklar1 soyulur ve tahta tokmak ile ezilerek siizgegten gecirilir.
Piire haline getirilen patatesin istii ortiilerek 1limasi beklenir. Hamur teknesinin bir tarafina elenmis bugday unu ve
tuz, diger tarafina ise patates piiresi, su ve yas maya konur. Patates piiresi konan taraftaki bilesenler karigtirilir. Bu
karigima, teknenin diger tarafindaki un ve tuz karigimi yavas yavas eklenip ele yapismayan yumusak bir hamur elde
edilinceye kadar karistirilarak yogrulur. Uzerine un serpistirilip bez ortii drtiildiikten sonra 1 saat mayalanmaya
brrakilir.

Hamur teknesinden keyis (demirden veya kemikten yapilmig hamuru kesmeye yarayan spatula) ile 400 g
hamur alinir, tahta sehpa {izerine un serpilir ve hamur sehpanin iizerinde yuvarlanarak bezeler yapilir. Serme tahtasi
tizerine kepek serpilir ve bezeler dizilerek bezelerin iizeri yaygi(ince ortii) ile ortiliir. 200 ml yogurda 200 ml su
eklenip sulandirilir. Serme tahtasi tizerinde 15 dakika bekletilen bezelerin iist yiizeyine sulandirilmig yogurt siiriiliir
ve ¢oregin ortasina el bilegiyle bastirilip saga ve sola dondiiriilmesiyle ¢orek sekillendirilir.

Kaymakl1 Coregi, alt katinda ates yakilan tist katinda ise ¢orek pisirilen boliim bulunan toplam 2 bdlmeli
firinda pisirilir. Ates, saman ile yakilir. Ates yakilan boliime, ortasinda 40 cm g¢apinda deligi olan tas konur ve
¢orekler, bu tasin lizerinde pisirilir. Delikli tagin temizligi cografi sinirda firm gelini ve sirigm ucuna dolanmis bez
ile silinerek yapilir.

Firiner kiiregine kepek serpilir, serme tahtasi iizerinden tek tek alinan bezeler elde ¢evrilerek agilir ve kiirege
konur. Coreklerin ortalarina parmak ucu ile delik agilarak ¢oregin kabuk tutmasi énlenir.

Corekler firma konulduktan sonra firin kapatilir. Pigsme siiresi yaklagik 15 dakika olan Kaymakli Coregi kiirek
ile firindan ¢ikartilip bez yayg iizerine tek tek dizilip sogutulduktan sonra gida ile temasa uygun ambalajlarda satisa
sunulur.

Kaymakli Coregi, 0-15°C arasindaki sicaklikta 15-20 giin muhafaza edilebilir.



Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kaymakli Coreginin gegmisi eskiye dayanir. Kaymakli beldesinin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Kaymakli Céreginin tiim iiretim agamalari, cografi simirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kaymakli Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Nevsehir 1l Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Kaymakli Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimryla olusan 2 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman denetim yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullamlan bilesenlerin uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk ve
Kaymakli Coregi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



