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Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Corek igerik ve yapim teknigi itibari ile tilkemizin farkli yorelerinde iiretilip tiiketilen gidalardan biridir.
Marag ¢oregi ise yoresel bir gida olup icerik ve yapilis teknigi itibari ile Kahramanmarag’a 6zgii bir gidadir.
Maras Coregi, Ozellikle Ramazan aylarinda Kahramanmaras insani tarafindan yogun olarak yapilip
tiiketilmektedir. Onceleri sadece hane halkimin tiiketimi igin bireysel olarak hazirlanan hamur, firmnlarda
pisirtilerek tiiketilirdi. Daha sonra firinlarda ve pastanelerde satilmaya baglandi. Kahramanmaras’ta son 30
yildan bu yana ticari olarak isletmelerde iiretilip Kahramanmaras insaninin tiikketimine sunulmaktadir. Coregin en
onemli 6zelligi; tas firinda pismesi, yivli giirgen merdane ile hamur bezelerinin agilmasi ve hamur bezelerinin
merdane ile en fazla 15 cm agilmasidir. Hamur bezeleri miisterilerin taleplerine gore daha kiigiik bezeler halinde
de acilabilir.

Yivli (disli) giirgen merdane eni 8 cm, boyu 33 cm, yiv derinligi ve yiv araligi 0.5 cm olan, giirgen
agacindan yapilan ve Marasli marangoz ustalar1 tarafindan yapilarak olusan bir ¢esit merdane tiridir. Yivli
giirgen merdane esas olarak Kahramanmaras’ta tiretilmektedir.

Uretim Metodu:

Maras Coregi, un, su, margarin, yas maya, tuz, ¢érekotundan olugsur. Hamur haline getirilen bilesenler
sonra ortalama 110 gramlik bezeler haline getirilir. Maras Coregi hamuru bezeleri, ¢aplar1 en fazla 15 cm olacak
sekilde, yiv araligi 0,5 cm, yiv derinligi 0,5 cm olan yivli glirgen merdane ile hamur yiizeyinde kiigiik dortgen
sekiller olusacak sekilde ortalama 2 mm kalinlikta agilir ve mese odunu alevinde tas firin1 ocaklarda pisirilir.
Pisme sonrasi kalinlig1 ortalama 8§ mm olur.

Maras Coreginin Yapimi:

Kullamilan malzemeler: 10 kg un, en fazla 4 kg margarin, 120 - 130 gr tuz, 20 - 30 gr ¢6rek otu, 250 gr
yas maya, 4 1t su

Un: Maras Coreginde kullanilan un normal ekmeklik bugday unu olarak adlandirilan un olmalidir.
Su: Hamur tiretiminde kullanilacak suyun igilebilir nitelikte igme suyu olmasi gerekmektedir.
Margarin: Baklava yapiminda kullanilan bitkisel margarin kullanilmalidir.

Yas maya: Uretiminde kullanilan maya yas maya olmalidir.

Tuz: Istenilen tat ve aromay1 olusturmast i¢in tiiketilebilecek saflikta ve temizlikte olmasi gerekir.
Corek Otu: Tiiketilebilecek saflikta ve tazelikte olmalidir.

Oncelikle su, tuz, maya, ¢orek otu yogurma kazaninda birbiri igerisinde tam karisim olusturacak sekilde
birkag dakika karigtirilir. Sonra bu karisima margarin katilarak karistirma islemine devam edilir. Son olarak unun
tamami, elde edilen karisima ilave edilerek hamurda diizgiin yiizey olusuncaya kadar yogurma yapilir (10-15
dakika). Hazirlanan hamur 5-10 dakikalik bir bekletme sonunda ustalarin el yordami ile ortalama 110 gramlik
bezeler haline getirilir. Bu halde iken bezeler agilip pisirme yapilmadan 10 dakika kadar daha bekletilir.
Bekletilen bu bezeler, ¢ap1 en fazla 15 cm olacak sekilde, yiv araligi 0.5 cm, yiv derinligi 0.5 cm olan yivli
giirgen merdane ile hamur yiizeyinde kii¢iik dortgen sekiller olusturacak sekilde agilir. Agim sonrasi pisirme
esnasinda kabarma ya da kubbelesme olmamasi i¢in hamurun ylizeyine birka¢ yerden merdanenin ucu ile



vurulur. Onceden mese odunu yakilarak 1sitilmis tas firnda yaklasik 250 °C de odun alevinde 3-5 dakika
kendine 6zgii altin saris1 krem rengi elde edilinceye kadar pisirim yapilir. Pisirme sonunda firindan ¢ikan Marag
Corekleri tahta 1zgaralar tizerinde sogumaya birakilir. Tercihe gore sicak ya da soguk olarak tiiketim yapilir.

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

Marag Coregi icin hamur bezeleri 6zellikle Kahramanmaras’ta {iretilen yivli giirgen merdane ile agilmali
ve tag firinda pismelidir. Ayrica iriiniin hazirlanmasi ustalik gerektirmektedir. Bu sebepten yore ile
6zdeslesmistir.

Denetleme:

Uriiniin ayirt edici 6zellikleri ile iiretim metodunda agiklanan dzelliklere uygun olarak iiretimin yapilip
yapilmadig1 konularinda denetimler yapilacaktir. Ayrmtili olarak denetlenmek iizere denetleme komisyonu
Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesi Zabita Dairesi Bagkanlhigindan 1 {iye, Kahramanmaras Gida Tarim ve
Hayvancilik il Miidiirliigiinden 1 iiye, Kahramanmaras Siit¢ii imam Universitesi Gida Miihendisliginden 1 iiye
olmak tizere toplam 3 kisiden olusacaktir.

Denetleme sirasinda;

e  Hamur bezelerinin “yivli giirgen merdane” ile agilip agilmadigy;
e Merdanenin giirgen agacindan olup, olmadig;
e  (orek bezelerinin en fazla 15 cm olarak agilip agilmadigi incelenecektir.

Denetim komisyonu, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek
veya tlizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim
komisyonu haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiritiir.



