YOZGAT PARMAK COREGI

Eksi mayayla hazirlanan ve tas firinda pisirilen cografi isaretli bir ekmek tiiriidiir.
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Unlu mamuller, giinliik beslenmede yaygin olarak tiiketilen ve ozellikle kiiltiirel beslenme
aligkanliklarinda 6nemli bir yere sahip gida iriinleridir. Bu iiriinler arasinda yer alan ve kahvalti
sofralarinda sikca tercih edilen Parmak ¢orek, kendine 6zgili yapisi ve lezzetiyle dikkat geker. 2013
yilinda Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan cografi isaret tescili alan bu &6zel ekmek tiirii,
geleneksel iiretim yontemi ve bolgesel 6zelligi sayesinde kiiltiirel miras niteligi tagtyan énemli bir unlu

mamul olarak kabul edilmektedir.

Yozgat Parmak Coregi; eksi maya, tuz, su, un kullanilarak iiretilen ve odun atesiyle tas firinlarda
pisirilerek iiretilen yoresel ekmek tiiriidiir. Katki1 maddesi icermeyen bu ¢oregin liretiminde kullanilan
eksi maya, bir glin 6énce parmak ¢orek yapimi i¢in yogrulan hamurundan elde edilmektedir. Bu
mayalama yontemi, bir Onceki {retimden ayrilan hamurun fermantasyon amaciyla yeniden
kullanilmas1 esasina dayanmaktadir. Bu dogal maya, Yozgat Parmak Coregine lezzet kazandirarak
pisme esnasinda kalin kabuk olusumunu destekleyerek ¢oregin daha gevrek olmasini saglamaktadir.
Ayni zamanda bu fermantasyon siireci, pisirme sirasinda {iriin ylizeyinde daha kalin ve gevrek bir

kabuk yapisinin olugmasina katki saglamaktadir.

Fermantasyon islemi tamamlandiktan sonra hamur, 260 gramlik bezelere ayrilir. Her bir 260 gramlik
beze, goz karariyla dort esit parcaya boliiniir. Dort esit pargalara boliinen hamur bezelerinin her biri
uzatilip yan yana birlestirilerek bastaki ve sondaki hamurlar oval bir sekilde birbirine birlestirilir.
Ortaya ¢ikan seklin parmaga benzemesi nedeniyle bu {irline “parmak ¢oregi” adi verilmistir. Sekil
verme asamasinin ardindan; hamurun kabuk baglamasini 6nlemek amaciyla 10 litre sicak suya 200 g
unun eklenmesiyle hazirlanan karigim, hamurun iizerine siiriiliir. Bu islem, hamurun nemli tutulmasini
saglarken kabuk baglamasimi1 Onlemeye yardimci olur. Son fermantasyon asamasinda yaklasik 20
dakika daha bekletilen hamurlarin iizerine ¢irpilmis yumurta siiriiliir. Ardindan {irlinler, odun atesiyle
isitilmig 220-230°C tas firinda yaklasik 15-20 dakika boyunca pisirilir. Pigirme asamasinda ise
geleneksel yontemler tercih edilmekte; ¢orekler, odun atesiyle 1sitilmis tag firmnlarda, dogrudan alevle
temas ettirilmeden, firnin i¢ 1sisindan yararlanilarak pisirilmektedir. Bu ydntem, hem igyapimin

dengeli sekilde pismesini hem de dig yiizeyde karakteristik kabuk olusumunu desteklemektedir. Pisme
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islemi tamamlanan Yozgat Parmak Coregi, soguduktan sonra uygun ambalajlara konularak satiga

sunulur.
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