No: 1821 - Mahreg isareti

CORUM SU BOREGI

Tescil Ettiren

CORUM BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
24.01.2024 tarihinden itibaren korunmak Uzere 11.02.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1821

Tescil Tarihi 1 11.02.2026

Basvuru No 1 C2024/000021

Bagvuru Tarihi 1 24.01.2024

Cografi isaretin Ad : Corum Su Boregi

Uriin / Uriin Grubu : Borek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Corum Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kunduzhan Mabh. Farabi Cad. No: 22 Merkez CORUM

Cografi Simir : Corum ili

Kullanim Bicimi : Corum Su Boéregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Corum Su
Boregi ibaresi ve mahrec isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Corum Su Boregi; 6zel amagli bugday unu, siviyag, tereyagi, yumurta ve tuz ile hazirlanan hamurun usuliine
uygun sekilde haslama, siizme isleminden sonra kiymali i¢ har¢ konularak iiretilen hamur isidir.

Diigiin, balo, nigsan benzeri 6zel program, davet ve etkinlik organizasyonlarinda siparis tizerine Corum beslisi
olarak hazirlanan meniide yer alir. Corum Su Boregi tercihen ikinci sirada veya baklava ile birlikte sunulur.

I¢ harcinin temel bileseni kavrulmus kiymadir. Hazirlanan bu bilesene ince dogranmis taze maydanoz ile
karabiber eklenip karistirilir. Corum Su Boregi sadece kiymali harg ile iiretilir.

I¢ harcin koyulacag: ortadaki haglanmis yufkanm iistiine yumurtanin beyazi siiriiliir ardindan kavrulmus
kiymali, maydanoz ve karabiberli i¢ har¢ yufkanin tiim yiizeyine serpilir.

Firinda/ocak iizerinde pistikten sonra dikddrtgen veya kare seklinde kesilir. Sicak olarak servisi yapilir.

Corum Su Boreginde 6zellikle hamurun agilmasi, kaynar tuzlu suda islem goérmesi ve par¢alanmadan
hazirlanmasi iiretim agamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle Corum Su Boreginin iiretildigi, Corum ili
ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Corum Su Béreginin bilesenleri (50 dilim)

e 800 g 6zel amagli bugday unu
e 250 gun (agmak i¢in)

e 100 ml siviyag

e 200 g tereyagi

e 11 adet yumurta

e 10gtuz

1g bilesenleri

e 250 g kavrulmus kiyma
e 1 demet maydanoz

e 8 karabiber

e 10gtuz

Kavrulmus kiyma bilesenleri

e 250 gkiyma
e 2gtuz

ic harcin hazirlanmasi ve pisirilmesi

Orta yagl kiyma kisik ateste agz1 kapali tencerede suyu ve yagi yiizeye ¢ikana kadar 25-30 dakika pisirilir.



Tencere kapagi acilip birbirine yapigmig kiymalar tahta kagik ile karigtirilarak ayrilir. Tuz eklenir. 15 dakika kisik
ateste karistirilarak kavrulur.

Su boreginin hazirlanisi ve pisirilmesi

Derin bir kabin i¢ine 11 adet yumurta kirilir ve tuz eklenip ¢irpici ile karigtirilir. Elekten gegirilen un ilave
edilir. Tim bilesenler tahta kasikla karistirilip toparlanir, ardindan hamura un serpilir ve el yumruk yapilarak
yogurulur. Hamur hafif yapiskan ve orta yumusaklikta kivam alir. El unlanip hamur bezelere ayrilip dairesel sekil
verilip unlu tepsiye dizilir. Plastik folyo ya da bez ile iizeri kapatilip yaklasik 30 dakika dinlendirilir.

Bezeler tek tek veya cift beze teknigi ile oklavayla hafif yuvarlayarak ince yufkalar agilir. Yapigma ihtimaline
kars1 hamur tezgahina ve ikili a¢iliyorsa hamurlarin arasina un serpilir. Ag¢ilan yufkalar temiz bir zemine serilip 10
dakika dinlendirilip kurutulur.

Sekil 1. Cift beze ile yufka agma teknigi

Tavada tereyagina zeytinyagi/siviyag eklenip eritilir. Tepsinin tabanina hazirlanan yag siiriiliir. Tabana tepsi
boyunda kesilen pismemis yufka yerlestirilip iizeri firgayla yaglanir.

Tencereye su, tuz ve sivi yag eklenip kaynadig1 anda yufka iki ucundan tutularak diizgiin sekilde birakilir.
Suyun i¢inde yufkada yapisma olmasi halinde siizgegle ileri geri hareket ettirilerek yufka acgilir, tiim yiizeyi suyla
temas ettirilip yaklasik 2-3 dakika haslanir. Ardindan siizgecle siiziiliip soguk suya soklanmak {izere yaklagik 1-2
dakika koyulur. Haglanan yufkanin tiim alani soguk suya girdikten sonra yirtilmadan tek parca olarak almnr.
Soklanan haglanmis yufkanin siizme isleminde; bir el ile haglanmis yufkadan tutulup diger elin avug igiyle asagiya
dogru narin sekilde hareket ettirilerek suyu siiziiliir.

Tepsiye birinci ve son yufka agildigi haliyle herhangi bir islem gérmeden el ile dalgali/hareketli formda
yerlestirilir. Bu usul ile boregin iist ve alt zeminde ¢itirlik olusur.

Tiim yufkalarin dalgali/hareketli sekilde tepsiye yerlestirilmesi borekte katmanli bir doku olusmasini saglar.
Ayrica icteki yufkalarin haslanmis olmasi borekte yumusak yapiy1 olusturur.

Siiziilen haslanmis yufka tepside parmak uglariyla dalgali yayilip lizeri hamur firgastyla yaglanir. Bu islem
12 yufka varsa yarisina uygulanir. Tepsiye serilen yufkalardan altinci siradakinin {istiine yumurtanin beyazi stiriiliir
ardindan kavrulmus kiyma, ince kiyllmis maydanoz ve karabiber karistirilarak tiim yiizeye esit sekilde serpilir. Diger
yufkalar i¢ harg yayildiktan sona ayn1 yontemle; kaynar su ile haslama, soklama ve siizdiirmenin ardindan i¢ hargl
tepsiye kat kat yaglanarak yerlestirilir. Son yufka haslanmadan tepsiye el ile biizgiilii sekilde yerlestirilir. Su boregi
pistiginde renginin altin saris1 olmasi i¢in {izerine hamur firgasi ile yag siiriiliir. Yag konulan kabin dibinde kalan
yag iginde un parcalari kaldigindan kullanilmaz.

Onceden 1sitilmis firinda 200 °C’de pisirilir. Ayrica geleneksel yontemde ocak atesinde yavas yavas
gevirerek tabani sar1 renk olana kadar pisirilir. Bu pisirme yonteminde uygun boyutta bos tepsi yaglanir ve boregin
diger ylizeyini pisirmek i¢in tepilerin agizlari st tiste gelecek sekilde yerlestirilip diger tepsiye cevrilerek aktarilir.
Yavas yavas ocakta c¢evrilerek su bobreginin alt ve {ist tim yiizeyi pisirilir.

Servisi

Firinda/ocakta pistikten sonra dikdortgen veya kare formda kesilir. Servisi sicak yapilir.



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

Corum Su Boregi, cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Hazirlanmasi ve pisirilmesi agsamalari ile ustalik
becerisi gerektirir. Corum ilinin mutfak kiltiiriinde ve turizm destinasyonunda énemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulundugundan, tiretim agamalarinin tamami cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Corum Belediyesi koordinatorliigiinde; Corum Belediyesinden, Corum Esnaf ve Sanatkarlar
Odalan Birliginden ve Corum Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konusunda uzman en az ii¢ kisiden olusan denetim
mercii ile yiiriitiilecektir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise
her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Corum Su Boregi ibaresi ve
mahreg isaret ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri ytiriitiir.



