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TEKiRDAG RAMAZAN GOREGi

Tescil Ettiren

TEKIRDAG TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
05.03.2024 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 05.02.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1816

Tescil Tarihi : 05.02.2026

Basvuru No 1 C2024/000099

Bagvuru Tarihi : 05.03.2024

Cografi isaretin Ad1 : Tekirdag Ramazan Coregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Tekirdag Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Ciftlikonii Mah. Atatiirk Blv. 16 Siileymanpasa TEKIRDAG

Cografi Simir : Tekirdag ili

Kullanim Bi¢imi : Tekirdag Ramazan Coregi ibareli asagida verilen logo ve mahrec isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Tekirdag Ramazan Coregi
ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

TERIRDAG

COREGI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tekirdag Ramazan Coregi, nohut mayasi, 6zel amagli bugday unu, su ve tuz kullanilarak hazirlanan hamurun
merkezde bir parca ve etrafinda 5 parca yuvarlak olacak sekilde bir araya getirilmesi ve firinda pisirilmesiyle iiretilen
bir ¢orektir. Nohut mayasinin tok tutma 6zelligi nedeniyle Ramazan ayinda giinliik olarak iiretilip tiiketilir. Tekirdag
Ramazan Coregi, nohut mayasi kullanilmasi nedeniyle sarimsi bir renktedir.

Tekirdag Ramazan Coreginin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Tekirdag ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahip olup nohut mayasinin hazirlanmasi ustalik gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

Nohut mayasi icin bilesenler:

e 70 g nohut
e 2-3Qgtuz
e 330 mlsu

Nohut mayasinin hazirlanist:

Tekirdag Ramazan Cdreginin mayalanmasinda kullanilan nohudun hasattan sonra ortalama 6 ay ile 1 sene
icerisinde bekletilmis olmasi gerekir. Ayrica nohudun kuru ve iri olmasi ¢ok énemlidir.

Nohut mayasini hazirlamak i¢in ilk olarak paslanmaz ¢elikten yapilmis 1siticida su kaynatilarak kaynama
noktasina geldikten sonra 30 °C’ye sogutulur.

Bu sudan 330 ml bir sige i¢ine konulur. Siselerin 500 ml’lik siseler olmasi, gévdelerinin genis degil uzun
ince olmasi ve agizlarinin dar olmasi oldukg¢a 6nemlidir. Siseye 2 - 3 g tuzla birlikte 70 g nohut, el tipi degirmende
kirilarak eklenir. Sisenin agzi disar1 hava g¢ikabilecek sekilde kontaminasyonu énlemek amaciyla kapatilarak 25 °C
sicaklikta 30 - 40 dakika aras1 beklemeye birakilir. On bekletme olarak adlandirilan bu asamada kirilan nohutlar
yumusatilir.

Bekletilerek yumusatilan nohutlar daha sonra mayanin gelismesi igin geleneksel yontemle gaz lambasi ile
mayalandirilmakta olup bu islem ustalik gerektirir. Bu amagla gaz lambasi, etrafi tuglayla kapli ve lizerinde mermer
tabla olan basit bir ocakta 1s1 kaynagi olarak kullanilir. Mermer ile gaz lambasi arasinda 4 - 5 cm bosluk bulunmalidir.
Siseler mermer tabla iizerine konulur. ilk asamada gaz lambasi fazla acilarak siseler 40 - 50 °C sicakhiga kadar



isitilir. Bunun ardindan gaz lambasi, sicakligt yaklasik 30 °C olacak sekilde kisilir. Siseler bu sekilde mermer tabla
iizerinde 7 - 8 saat bekletilir. Sige icindeki mayanin rengi sapsari olunca ve sise lizeri kdpiiriince istenilen kivam
elde edilir. Ramazan ay1 boyunca maya, giinliik olarak hazirlanir ve ertesi giin kullanilmaz.

8 adet Tekirdag Ramazan Coregi iiretimi icin bilesenler:

e 1 kg 6zel amacl bugday unu

e 12-13gtuz
¢ 50 g nohut mayasi
e 600mlsu

Hazirlanist:

Oncelikle 800 g una 600 ml su ve 12 - 13 g tuz eklenip karistirilarak 15 - 20 dakika boyunca yogrulur.
Yogurma isleminin sonuna dogru daha onceden hazirlanmis olan mayadan 50 g ilave edilir. Yogurma islemi
tamamlanan hamur, ortalama 4 saat 25 °C sicaklikta fermantasyona birakilir. Tkinci asamada nihai hamur kivamin
vermek tlizere 200 g un hamura eklenerek yaklasik 5 dakika daha yogrulur. Hamurun orta yumusaklikta olmasi
gerekir. Hamur tezgaha alinarak 25 °C sicaklikta 30 dakika dinlendirilir. Bu esnada fermantasyon devam ederek
hamur, baslangigtaki hacminin 2 - 3 kat1 kadar kabarir.

Hamur kabardiktan sonra igleme ve sekil verme asamasina gegilir. Hamurdan yaklagik 35 g olacak sekilde
kiigiik parcalar koparilarak yuvarlanir. Merkezde bir parga ve etrafinda 5 parga hamur olacak sekilde 6 adet parga
bir araya getirilerek aycicegi sekli verilir. Sekil verdikten sonra hamurlarin kurumamasi i¢in her ¢oregin iistii firca
ile 10 - 15 ml su kullanilarak hafifce 1slatilir ve 1 - 2 g ¢orek otuyla siislenir. Su ayn1 zamanda ¢6rek otunun hamura
tutunmasini saglar. Corekler 35 °C sicaklikta ve % 75 - 80 nem oraninda dinlendirme odasina alinir ve 40 - 50 dakika
bu alanda bekletilir. Her birinin fermantasyon sonundaki hacmine gore yaklasik % 25 kadar daha kabarmasi saglanir.

Hazirlanan ¢orekler odun atesiyle yakilan firinlarda pisirilir. Baca borusu kalinliginda yas mese ve kayin
agacit odunu kullanilir. Pigirme asamasinda firinin sicakligi ¢ok énemli olup 280 - 300 °C arasinda tutulmali ve
pisirme siiresince firmin kapagi agik olmalidir. Corekler 15 - 17 dakika siireyle arasinda yiizeyi kizarincaya kadar
pisirilir.

Firindan ¢ikan her Tekirdag Ramazan Coregi firga kullanilarak 5 ml aygigek yagiyla yaglanir ve ¢orege
parlaklik verilir. Tekirdag Ramazan Coregi iizeri kurumamasi igin ortiilerek 25 °C’de 24 saat muhafaza edilebilir.
Ramazan ay1 siiresince giinliik olarak tiretilip satilir.

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

Tekirdag Ramazan Coreginin cografi sinirda uzun bir gecmisi vardir. Tekirdag ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahip olup nohut mayasinin hazirlanmasi ustalik gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunan Tekirdag Ramazan Coreginin tiim iiretim asamalari, cografi simirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Tekirdag Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Tekirdag Ticaret ve Sanayi Odasi,
Tekirdag Namik Kemal Universitesi, Tekirdag il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Siileymanpasa flge Tarim ve
Orman Midirligiinden konuda uzman birer kisinin katilimryla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikayet halinde her zaman yapilabilir.
Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

+  Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
+  Ogzellikle nohut mayasinin hazirlanmasi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
* Tekirdag Ramazan Coregi ibareli logonun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 yiiriitiir.



