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KALECiK BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
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Uriin / Uriin Grubu . Ekmek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kalecik Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi > Yenidogan Yesilyurt Mahallesi Hiiseyin Sagirkaya Bulvart No:39
KaIeC|k ANKARA

Cografi Simir . Ankara ili Kalecik ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Kalecik Ekmegi ibareli asagida tanimlanan logo ve mahreg isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Kalecik Ekmegi ibareli logo
ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kalecik Ekmegi, un ve eksi maya — yas maya karisimi ile yapilan yoresel bir ekmektir. Bolgede uzun
yillardir tiretilmekte olan iiriin, yalnizca tas firinlarda pisirilir.

Eski tarihlerde sadece yore halkinin ihtiyacini karsilamak amaciyla yapilan Kalecik Ekmeginin, kendine
has ozellikleri sayesinde Kalecik ilgesi ile {in bagi olusmus ve ticarete konu hale gelmistir.

Kalecik Ekmegi yapiminda kullanilacak mayali hamur; elenmis un, eksi maya, yas maya, tuz ve su karigimi
ile elde edilir. Ekmegin kendine has yumusaklikta olmasi igin, hamurun kulak memesinden daha yumusak bir
kivamda, hafif civik olacak sekilde hazirlanmasi gerekir. Hazirlanan hamurdan ayrilan bir parga, bir sonraki giiniin
eksi mayasi olarak kullanilir. Bu siire¢ giin ve giin birbirini takip eder. Kalecik Ekmegi, yapiminda kullanilan eksi
maya sayesinde kendine 6zgii tat ve yapiyr kazanir. Uretim teknigine uygun olarak hazirlanan hamur, ustanin el
becerisiyle yuvarlak bir sekil alacak sekilde elle “tapiglanarak™ pisirilmeye hazir hale getirilir. Kalecik Ekmegi
odun atesinde, tas firinda pisirilir.

Uretim Metodu:

Her biri 850-1000 g agirliginda olmak tizere 48-50 adet Kalecik Ekmegi {iretimi i¢in; 1 giin dncesinin
mayali ekmek hamurundan ayrilan yaklasik 1 kg eksi maya sabaha kadar istii kapali bir sekilde bekletilir.
Hamurun civiklasmamasi igin iizerine bir miktar un serpilir. Bir giin dnceden hazirlanan ve eksimesi igin
dinlendirilen bu hamur, tiretilecek Kalecik Ekmeginin ana mayasini olusturur.

Bir giin 6nceden ayrilan yaklasik 1 kg eksi mayaya 75 g yas maya, 37,5 kg elenmis ekmeklik bugday unu,
yaklasik 500 g tuz ve 30 litre kadar 1lik su eklenerek 10-15 dakika hamur yogurma makinesinde yogrulur ve kulak
memesinden daha yumusak olacak sekilde, civik kivamda bir hamur elde edilir. Yogurma iglemi bittikten sonra
hamur 5 dakika dinlendirilir. Hamur dinlendirildikten sonra 5 dakika daha yogrulur ve yaklasik bir saat
mayalanmasi beklendikten sonra ekmek teknesine alinir. Hamur tekrar kendini bulmasi igin 15-20 dakika daha
ekmek teknesinde bekletilir. Hamurun iki kez yogrulup dinlendirilmesi Kalecik Ekmeginin kendine has 6zelligini
katan tiretim asamalarmdan biridir. Elde edilen Kalecik Ekmegi hamurundan, bir giin sonra yapilacak ekmeklerin
eksi mayasi olarak kullanilacak olan bir miktar ayrilir.



Hamurunun dinlendirilmesi sirasinda tag firin yakilir. Mayalanma ve dinlenme siireci tamamlanarak
pisirilmeye hazir hale gelen Kalecik Ekmegi hamurundan, 850-1000 g agirhiginda bir parca ekmek teknesinden
alinir. Hamura, halk arasinda “tapiglama” olarak bilinen el ile sekil verme yontemiyle yuvarlak sekil verilir ve tag
firma stiriiliir.

Kalecik ekmegi yaklasik 10 dakika siireyle tas firinin agzi kapali olarak pisirmeye birakilir. 10 dakika
sonunda ekmegin lizerinin pembelestigi goriiliir ve bu agamada firmin kapagi agilir ve ekmek yaklasik 45-60
dakika bu sekilde pismeye devam eder. Firmin kapagmin pisme sirasinda agilmasi sonucunda, yasanan ani 1si
kaybiyla ekmegin i¢inin ¢ekmesi saglanmis olur. Ekmeklerin tizeri kitir ve sert bir tabaka haline geldiginde pisme
islemi tamamlanir. Ekmege altindan el ile vuruldugunda pat pat degil de teften gelir gibi ton ton gibi bir ses
geldiginde ekmek tavina gelmistir.

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

Kendine has iiretim yontemi ve ustalik becerisiyle uzun yillardir Kalecik’te iiretilen Kalecik Ekmeginin,
Kalecik ile iin bagi bulunmaktadir. Bu nedenle Kalecik Ekmeginin tiim {iretim agsamalari, belirtilen cografi sinir
igerisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Kalecik Ekmegi denetimleri, Kalecik Belediyesi koordinasyonunda ve Kalecik Belediyesi, Kalecik Tlge
Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Ankara Universitesi Kalecik Meslek Yiiksek Okulundan birer kiginin katilimryla
olusturulacak 3 kisilik denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir ve sikayet
durumunda veya gerekli goriilen hallerde ise her zaman yapilir.

Denetim sirasinda;

e Hamurun mayali olup olmadig1

e Kalecik Ekmegi iiretiminde kullanilacak malzemenin dogrulugu ve oranlari

e Uretimde eksi maya kullanip kullanilmadig1

e Hamur hazirlama disindaki islemlerin usta tarafindan elle yapilip yapilmadigi

o Ekmeklerin tas firinda pisirilip pisirilmedigi

o Kalecik Ekmegi ibareli logonun ve mahreg isareti ambleminin kullanimimimn uygunlugu

kontrol edilir.

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



