
         

 

YOZGAT PARMAK ÇÖREĞİ  

Ekş% mayayla hazırlanan ve taş fırında p%ş%r%len coğraf% %şaretl% b%r ekmek türüdür. 

Muhabbet ÇELİK**  

Anahtar Kel2meler:  Yozgat Parmak Çöreğ0, Geleneksel Gıda, Ekş0 Maya, Fermantasyon 

Unlu mamuller, günlük beslenmede yaygın olarak tüket%len ve özell%kle kültürel beslenme 

alışkanlıklarında öneml% b%r yere sah%p gıda ürünler%d%r. Bu ürünler arasında yer alan ve kahvaltı 

sofralarında sıkça terc%h ed%len Parmak çörek, kend%ne özgü yapısı ve lezzet%yle d%kkat çeker. 2013 

yılında Türk Patent ve Marka Kurumu tarafından coğraf% %şaret tesc%l% alan bu özel ekmek türü, 

geleneksel üret%m yöntem% ve bölgesel özell%ğ% sayes%nde kültürel m%ras n%tel%ğ% taşıyan öneml% b%r unlu 

mamul olarak kabul ed%lmekted%r. 

Yozgat Parmak Çöreğ%; ekş% maya, tuz, su, un kullanılarak üret%len ve odun ateş%yle taş fırınlarda 

p%ş%r%lerek üret%len yöresel ekmek türüdür. Katkı maddes% %çermeyen bu çöreğ%n üret%m%nde kullanılan 

ekş% maya, b%r gün önce parmak çörek yapımı %ç%n yoğrulan hamurundan elde ed%lmekted%r.  Bu 

mayalama yöntem%, b%r öncek% üret%mden ayrılan hamurun fermantasyon amacıyla yen%den 

kullanılması esasına dayanmaktadır. Bu doğal maya, Yozgat Parmak Çöreğ%ne lezzet kazandırarak 

p%şme esnasında kalın kabuk oluşumunu destekleyerek çöreğ%n daha gevrek olmasını sağlamaktadır. 

Aynı zamanda bu fermantasyon sürec%, p%ş%rme sırasında ürün yüzey%nde daha kalın ve gevrek b%r 

kabuk yapısının oluşmasına katkı sağlamaktadır. 

Fermantasyon %şlem% tamamlandıktan sonra hamur, 260 gramlık bezelere ayrılır. Her b%r 260 gramlık 

beze, göz kararıyla dört eş%t parçaya bölünür. Dört eş%t parçalara bölünen hamur bezeler%n%n her b%r% 

uzatılıp yan yana b%rleşt%r%lerek baştak% ve sondak% hamurlar oval b%r şek%lde b%rb%r%ne b%rleşt%r%l%r. 

Ortaya çıkan şekl%n parmağa benzemes% neden%yle bu ürüne “parmak çöreğ%” adı ver%lm%şt%r. Şek%l 

verme aşamasının ardından; hamurun kabuk bağlamasını önlemek amacıyla 10 l%tre sıcak suya 200 g 

unun eklenmes%yle hazırlanan karışım, hamurun üzer%ne sürülür. Bu %şlem, hamurun neml% tutulmasını 

sağlarken kabuk bağlamasını önlemeye yardımcı olur. Son fermantasyon aşamasında yaklaşık 20 

dak%ka daha beklet%len hamurların üzer%ne çırpılmış yumurta sürülür. Ardından ürünler, odun ateş%yle 

ısıtılmış 220–230°C taş fırında yaklaşık 15–20 dak%ka boyunca p%ş%r%l%r. P%ş%rme aşamasında %se 

geleneksel yöntemler terc%h ed%lmekte; çörekler, odun ateş%yle ısıtılmış taş fırınlarda, doğrudan alevle 

temas ett%r%lmeden, fırının %ç ısısından yararlanılarak p%ş%r%lmekted%r. Bu yöntem, hem %çyapının 

dengel% şek%lde p%şmes%n% hem de dış yüzeyde karakter%st%k kabuk oluşumunu desteklemekted%r. P%şme 

 
** Dr. Öğr. Üyes0, Yozgat Bozok Ün0vers0tes0 / Tur0zm Fakültes0, Gastronom0 Bölümü, 
muhabbet.cel0k@bozok.edu.tr , https://orc0d.org/0000-0002-6534-5283  

mailto:muhabbet.celik@bozok.edu.tr
https://orcid.org/0000-0002-6534-5283


         

 
%şlem% tamamlanan Yozgat Parmak Çöreğ%,  soğuduktan sonra uygun ambalajlara konularak satışa 

sunulur.    
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