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KALECiK COREGI

Tescil Ettiren

KALECiK BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
13.05.2020 tarihinden itibaren korunmak lzere 07.10.2020 tarihinde tescil
edilmistir.
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Basvuru No : C2020/111

Basvuru Tarihi : 13.05.2020

Cografi isaretin Ad : Kalecik Céregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kalecik Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi > Yenidogan Yesilyurt Mahallesi Hiiseyin Sagirkaya Bulvari No:39
Kalecik ANKARA

Cografi Simir . Ankara ili Kalecik ilgesi

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

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

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kalecik Coregi, icerisinde ceviz ve yenibahar baharati bulunan, 3 kat hazirlanan hamurun her kati
yaglandiktan sonra sarmal sekilde birlestirilmesi ile hazirlanan yoresel bir ¢orektir. Cok eski zamanlardan
giiniimiize kadar bayramlarda, diigiin, nisan ve kina térenleri gibi 6zel giinlerde ikram edilir.

Eski tarihlerde yalnizca yore halkinin ihtiyacini karsilamak amaciyla yapilan ve imece usulii ile tas
firmlarda pisirilen Kalecik Coreginin, kendine has 6zellikleri sayesinde Kalecik ilgesi ile {in bagi olusmus ve
ticarete konu hale gelmistir.

Kalecik Coregi yapiminda kullanilacak hamur, {iriin{in {iretim teknigine uygun olarak elde oklava ile veya
hamur agma makinesinde genis bir daire seklinde 3 kat agilir, orta 1likliktaki sivi ve kati yag (margarin) karisimi
her katin tizerine siiriiliir, son katmn iizerine yenibahar ve orta kalinlikta déviilmiis ceviz serpilir. Kalecik Coregi,
yapiminda kullanilan ceviz ve yenibahar baharati sayesinde kendine 6zgii tat ve yapiy1 kazanir. Corek iginin
albenili gériinmesi amaciyla tiretimde kullanilan ceviz i¢inin beyaz ve yagli olmasi gerekir.

Kalecik Coregi tas firmlarda veya odunlu, elektrikli, gazli firinlarda pisirilir.
Uretim Metodu:

Bir adet Kalecik Coregi iiretimi i¢in yaklasik 1 kg mayali hamur elde edecek sekilde; yaklasik 650 g 6zel
amach (baklavalik boreklik) bugday unu, 10 g tuz, 10 g yas maya ve yeteri kadar su ile hamur hazirlanir. Hamur
hazirlanmadan 6nce un ince elekten elenir. Hazirlanan hamur kulak memesi kivamina gelene kadar en az 25-30
dakika yogrulur. Yogrulan hamur pazilara ayrildiktan sonra kuru bir bez tizerinde ve iistii Ortiilerek 5-10 dakika
dinlendirilir. Daha sonra genis bir yuvarlak seklinde acilir. Agtlan hamur 1lik sivi ve kat1 yag karisimi ile yaglanir.
Her kat1 yaglanan ve iist iiste konulan 3 kat hamurun iizerine yaklasik 200 g orta kalinlikta déviilmiis ceviz i¢i ve
5 g yenibahar baharati serpilir.

Hazirlanan hamur, usta mahareti ile yuvarlanarak katlanip biikiildiikten sonra sarmal bir sekilde
dolandirilarak yuvarlak bir sekle getirilir. Daha sonra hamurun iizerine, parlak bir goriintii vermesi amaciyla
cirpilmis yumurta ve siviyag karisimi siiriiliir. Pismeye hazir hale getirilen Kalecik Coregi odunlu, gazli veya
elektrikli firinda yaklasik 30 dakika pisirilir. Giinliik olarak iiretilip, stre¢ film ambalajlarda ya da ambalajsiz
sekilde satilir. Tazeligini korumasi i¢in pamuklu bez iizerinde dinlendirilerek saklanir.



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

Kendine has tiretim yontemi ve ustalik becerisiyle uzun yillardir Kalecik’te tiretilen Kalecik Coreginin,
Kalecik ile in bagi bulunmaktadir. Bu nedenle Kalecik Coéreginin tiim {iretim agamalari, belirtilen cografi sinir
igerisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Kalecik Coregi denetimleri, Kalecik Belediyesi koordinasyonunda ve Kalecik Belediyesi, Kalecik ilge
Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Ankara Universitesi Kalecik Meslek Yiiksek Okulundan birer kisinin katilimiyla
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 Uretiminde kullanilacak malzemelerin dogrulugu ve oranlart

e Uretimde kullanilan ceviz iginin yagli ve beyaz olup olmadig

e Hamur hazirlama ve agma digindaki islemlerin usta tarafindan elle yapilip yapilmadig:
e (Coreklerin firinda pisirilip pisirilmedigi

e Kalecik Coregi ibareli logonun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

kontrol edilir.

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,
haklarm korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



