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Cografi isaretin Ad . Arag Kiil Coregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Arag Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mah. Kastamonu No: 11 Arag KASTAMONU

Cografi Sinir1 : Kastamonu ili Arag ilgesi

Kullanim Bicimi : Arag Kiil Céregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Ara¢ Kiil Coregi ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arag Kiil Coregi, sert bugday unu, igme suyu, tuz karbonat temel hammaddeleri ile hazirlanan hamurun mese
kiiliinde 35-40 dakika pisirilmesiyle elde edilen, yaklagik 2000 gram nihai agirliga sahip, kalin kabuklu, yuvarlak
sekilli, hi¢bir katki maddesi igcermeyen kendine 6zgii sodamsi tat ve lezzete sahip yoresel bir ¢orek cesididir. Corege
adin1 veren kiil ifadesi, ¢oregin dogrudan firin atesinde degil de alevi sonmiis sicak mese kiilii icerisinde
pisirilmesinden kaynaklanir.

Kiilde pisirme yontemi ekmek tipi iiriinlerinin pisirilmesinde kullanilan geleneksel bir yontem olmasina
ragmen, ekmek hamurunun formiilasyonu, kullanilan unun 6zellikleri, kiile gémiilerek iizerinin kaplanmasi, pisirme
siiresi, kiiliin sicaklign gibi faktorler Arag Kiil Coregine ayirt edici ozelliklerini kazandirir. Ozellikle kiiliin
hazirlanmasinda kullanilan yontem ve aga¢ cinsi pisirilen ¢oregin aromatik yapisi ve lezzeti iizerinde dogrudan
etkilidir. Ara¢ Kiil Coreginin pisirilmesinde mese agaglarindan elde edilen mese odununun kiiliiniin kullanilmast
¢orege kendine 6zgii tat, aroma ve lezzet kazandirir. Diger odunlara oranla 1s1 kalorisi yiliksek ve yag miktarinin
diisiik olmasi, buna bagli olarak is yapmamasindan dolay1 Ara¢ Kiil Coreginin pisirilmesinde tercih edilir. Ayrica
mese sert bir odun oldugundan kiilii de ge¢ sogumaktadir ve ¢imento gibi ¢ok ince yapida hamuru tamamen 6rten
bir kiilii vardir. Isisini uzun siire muhafaza eden mese kiilii igerisine gomiilen hamur yaklasik 40 dakika gibi uzun
bir siire igerisinde yavas yavas pigsmekte ve kendine 6zgii aromatik yapisinin yani sira kalin kabuk yapisi ve rengini
de kazanir. Ara¢ Kiil Coregi bayramlar, diigiinler gibi 6zel giinlerde taze yapilarak ikram edilmekle birlikte,
firmmlarda ve evlerde yapimi siiregelen 6zellikle de kis aylarinda daha fazla yapilan geleneksel bir tiriindiir.

Arag Kiil Coreginin igindeki nem oran1 % 40-42, yag oran1 % 2,5-3,5, protein orani %7-8 ve kiil oran1 (toplam
mineral madde) % 1,2-1,5 arasinda degisir. Ayrica kabuk kalinligi da tabani en az 5 mm {ist ve yan taraflar1 da en
az 7 mm olmalidir. Bu kalinlik ¢oregin gevrek kabugu ile lezzetini arttirirken ayni1 zamanda, i¢ rutubetin kaybini
engellediginden dolay1 ¢oregin daha geg bayatlamasini ve i¢ dokudaki aromatik ve lezzet bilesiklerinin de daha geg
kaybolmasini saglar. Ara¢ Kiil Coregi yaklasik 1 haftalik siiregte bile i¢ yumusakligint kaybetmeden, dilimlenerek
ve tekrar 1sitilabilerek hala tiiketilebilir niteligini korumaktadir.

Uretim Metodu:
Arag Kiil Coregi liretiminde kullanilan malzemeler asagidaki gibidir.

5 kg sert bugday unu

180 g yogurt veya siit

50 gtuz

150 g yas tarhana

60 g karbonat

20 g kuru maya

100 g s1v1 yag veya 50 g kat1 yag
1 litre su

Tas ocakta veya firinda mese odunlar1 yakilir. Kiil haline gelinceye kadar yanmaya devam eder. Al koru
gecen kiil kiiregin arkasiyla hafifce ezilip inceltilerek ¢oregin pisecegi ocaga ya da firina almur.

Arag Kiil Coregi yapiminda kullanilacak unun niteligi ¢ok oénemlidir. Triticum aestivum cinsi sert bugday
unu kullanilmalidir. Ayrica kullanilacak unun gluten degeri yiiksek olmalidir. Gluten degeri yiiksek un kullanilmasi,



hamurun elastik 6zelligini arttirirken, kiil igerisine gdmiildiigiinde mukavemetini, piserken de kabarticilarin etkisiyle
ortaya c¢ikan gazin tutulmasini saglar. Boylece kendine 6zgii gdzenekli, sikisik olmayan i¢ tekstiir yapisi olusur.
Ayrica uzun siire kiil icerisinde kalan hamur pistiginde kendine 6zgii kalin kabuk yapisina da sahip olur.

Kastamonu yas tarhanasinin, hamurda kullanilacak su icerisinde bir miktar ezilerek sulandirilmasi gerekir,
bu durum hamurda daha iyi karigmasi i¢in gereklidir. Unun ortasi agilarak suyun bir kismi, kabarticilar, maya, tuz
ve yas tarhana sirasiyla ilave edilerek ortadan baslayarak karigtirilir.

Son olarak siit ve yag da ilave edilerek hamurun yogrulmasina devam edilir. Elastik hamur yapisi olusuncaya
kadar yaklasik 20-30 dakika yogurma islemine devam edilir. Yogrulmas: tamamlanan hamur bir kabin igine alinarak
yaklasik 30 dakika dinlendirilir. Arag¢ Kiil Coreginin liretiminde hamurun yogrulma kivami ve pigsme 6ncesi kivami
¢ok dnemlidir. Dinlendirilen hamur temiz ve yapismayacak bir ortii lizerine alinir, kenarlardan ortaya dogru hafif
hafif bastirilarak ve toplanarak hamura yuvarlak sekli verilir. Ara¢ Kiil Coregi hamurunun kivami, ¢ok yumusak
olmamalidir. Hamur sekil verilirken iki el arasina alindiginda akip, kopmayacak kadar dirayetli ve kivamli olmalidir.
Asirt yumusak hamur firinda kiil i¢erisinde istenilen kivama ulasamaz. Diger taraftan ¢ok sert hamur ise, ekmegin
¢ok geg¢ pismesine, ¢cok kalin kabuk baglamasina, kabarmamasina ve iriiniin sert olmasina neden olacaktir. Bu
nedenle hamur kivamini ayarlamak ustalik gerektirir.

Sekil verilen Arag¢ Kiil Coregi hamuru firina yerlestirilerek sicak mese kiilii ile kenarlardan ortaya dogru
kapatilir. Hamurun tiim yiizeyi ve kenarlar kil ile kaplanir ve ¢orek pismeye birakilir. Kiil ekmek hamurunun
lizerini goriinmeyecek kadar, tamamen Ortmelidir. Yaklasik 30-45 dakika kadar mese kiilii igerisinde pisme
gerceklesir. Pisen Arag Kiil Coregi kiil icerisinden ¢ikartilir ve iizerindeki kiiller 6nce el ile ¢irpilarak uzaklagtirilir.
Corek yiizeyinde kalan ince kiil tozlari bir fir¢a yardimiyla uzaklastirilarak ¢orek temizlenir. Arag Kiil Coregi pisme
sirasinda kabarir, kabuk baglar ve kendine 6zgii kizarmis ve kiil renginde gériiniimiinii kazanir.

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

Gegmisi eskiye dayanan Ara¢ Kiil Coreginin iiretimi ustalik becerisi gerektirir ve cografi sinira 6zgii iiretim
metodu nedeniyle cografi sinir ile Gin bagi bulunur. Bu sebeple iiretimin tiim agamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Ara¢ Belediyesi koordinasyonunda ve Ara¢ Belediyesi, Kastamonu Il Tarim ve Orman
miidiirliigii, Ara¢ flge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Kastamonu Universitesi Arac Meslek Yiiksek Okulundan
konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan 4 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Yilda bir kez diizenli olarak
yapilacak denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; kullanilan malzemelerin ve oranlarinin uygunlugu, {iretim metoduna uygunlugu, mese kiilii
kullanilmasi ile Ara¢ Kiil Coregi ibaresi ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



