No: 914 - Mahreg Isareti

ELDiVAN YAGLI COREGI

Tescil Ettiren

ELDiVAN BELEDIYESi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
29.03.2021 tarihinden itibaren korunmak uzere 05.10.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1914

Tescil Tarihi : 05.10.2021

Basvuru No : C2021/000148

Bagvuru Tarihi 1 29.03.2021

Cografi isaretin Ad1 : Eldivan Yagl Coregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Eldivan Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Cay Mah. Sehit Polis Hasan Giilhan Cad. No:1 Eldivan CANKIRI
Cografi Sinir1 . Cankir ili Eldivan ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Eldivan Yagh Coregi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Eldivan Yagli Coregi ibareli
logo ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

TERERY;

ELDIVAN
YAGLI COREGI

,

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Eldivan Yagli Coregi; un, ekmek mayasi, tuz ve yag ile hazirlanan hamurdan {iretilir. 20-25 cm ¢apinda yufka
halinde agilan hamur yaglanir, nce ikiye sonra tekrar yaglanarak dorde katlanir ve tas firinda pisirilir. Hamurun bu
sekilde katlanmasi, ¢oregin kesitinde katli yapinin belirgin sekilde gozlenmesini saglar. Eldivan Yagh Coéreginin
sekli, kenarlar1 10-15 cm olan eskenar licgene benzer.

Gegmisi eskiye dayanan Eldivan Yagli Coreginin tiretimi, 6zellikle kesitinde belirgin sekilde katmanl yap1
olugturulmasi ve seklinin verilmesi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagt
bulunur.

Uretim Metodu:

40-60 adet Eldivan Yagli Coregi iiretmek icin gerekli olan malzemelere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Malzemeler:

— 10 kg ekmeklik bugday unu

— 5Kkgsu

— 500 g ekmek mayasi

- 125¢gtuz

— 1 kg eritilmis margarin veya tereyagi

Un, maya, tuz ve su bir kapta yogrulduktan sonra 230 - 240 g biiyiikliigiinde bezelere ayrilir. Bezeler 20 - 30
dakika dinlendirildikten sonra oklava ile 20 - 25 ¢m ¢apinda ve daire seklinde agilir.

Yapilisi:

Margarin veya tereyag eritilerek agilan hamurun yiizeyine homojen bir sekilde yayilir. Yagl yiizeyler st
iste gelecek sekilde ikiye katlanarak yarim daire haline getirilir, iistte kalan hamur yiizeyine yag siiriiliir. Yagh
yiizeyler birbiri iizerine katlanip ¢eyrek daire sekline getirilir. Daha sonra hamur, bir tezgah {izerinde parmak ile
bastirilarak bir kenar1 15 - 20 cm olacak sekilde agilir ve tiggen hali belirginlestirilir. Hamurlar tepsiye dizildikten
sonra tizerlerine, ¢irpilmig yumurta siiriilerek 6nceden 225 - 235 °C sicakliga isitilmug tas firmlarda 10 - 15 dakika
pisirilir. Piserken baglangi¢ agirhgmm yaklasik % 50’sini kaybeden Eldivan Yagh Coregi, firmdan ¢ikartildiktan



sonra oda sicaklhigina (18-25 °C) sogutulduktan sonra tiiketime sunulur. Eldivan Yagli Coreginin oda sicakliginda
raf 6mrii 3-5 giin, buzdolabinda ise 10 giin kadardir.

Sekil 1(a) Sekil 1(b)
Sekil 1. Eldivan Yagli Coregi (a) ve kesiti (b)

Cografi Simir iqerisinde Gergceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Eldivan Yagli Coreginin ge¢misi eskiye dayanmir. Coregin kesitinde belirgin sekilde katmanli yapi
olugturulmasi ve seklinin verilmesi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle yore ile iin bagi bulunan
Eldivan Yagl Coreginin tiim iiretim agamalar1, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Eldivan Belediyesinin koordinasyonunda ve Eldivan Ziraat Odasi, Eldivan Ilge Tarim ve Orman
Miidirligii ile Eldivan Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her
zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Eldivan Yagl Coreginin boyutlarimin ve seklinin uygunlugu; tiretimde kullanilan
malzemelerin uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk ve Eldivan Yagli Coregi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



