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KESAN SATIR ET

Teknik Szellikleri ve denetim bicimi ekte verilen cografi isaret; 19.06.2011 tarih ve 27969 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir.
555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkindaki Kanun Hikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi geregince 09.07.2008
tarihinden gecerli olmak Uzere tescil edilmistir.

Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri:

1969 yillarinda Kesan ve cevresinde elektirik olmadigindan dolay: kesilen etleri saklamak icin kemiklerinden siyrilan etler satirla
kiyihp, odun atesinde pisirilip muhafaza edilmistir. Pisirilen bu etler, gelen misafirlere ikram edilmis ve cok begenilince bu isi yapan
insanlar gecimlerini saglamak icin isyerleri agmaya karar vermislerdir. Onceleri kiyma et denilen bu lezzete sonralari “Satir Et” ismi
verilmis ve bu sekilde glinimiize kadar siregelmistir.

Kesan Satir Et, Trakya’nin Meshur Kivircik Stit Kuzularinin etinden yapilmaktadir. Kivircik cinsi kuzularin tercih edilmesinin sebebi;
kivircik kuzunun yaginin viicut icinde dengeli bir sekilde dagiimasi ve lezzet olarak da, yenilebilirlik acisindan da her zaman iyi
kalitede olmasidir. Satir Et yapilacak kuzular kdylerden secilir ve agirliklari ortalama 40-45 kg civarindadir. Bu kuzular genellikle
Giiney Trakya Bolgesinin (Kesan, ipsala ve Enez) dogal ortamlarinda yetisen;kekik, arpa, yonca, bugday ve misir gibi dogada bulu-
nan besinlerle beslenen 5 aylik ile 12 aylik arasinda olan st kuzularidir.

Kesan Satir Et’'in ayirt edici 6zelligi etin satirla kiyilmasi ve etlerin mercimek tanesi buyuklugtine getirilmesidir. Ayrica Uriin hazirla-
nirken sadece tuz kullaniimakta bunun disinda hicbir katki maddesi kullanilmamaktadir. (kuyruk, bobrek, ic yagi, baharat, ekmek
vb.) Bu da Kesan Satir Et’in diger et Uruinlerinden ayiran en dnemli 6zelliklerinden biridir.

Kesan Satir Et analiz edildiginde karsilanmasi gereken deger araliklar asagidaki gibidir:

Satir Et Analiz Raporu

Yapilan Analizler Analiz Metodu Teshis Limiti

Rutubet (%) 58,95 TS 1743 1SO 1442,2001

Protein %, F-6, 25 15,09 AOAC 992.15,1997 N2 %-0,30
Yag % 24,40 TS 1744,1974

Kal % 1,10 TS 1746 1SO 936,2001

Karbonhidrat degeri 0,46

Kuzu Satir Et Analiz Raporu

Yapilan Analizler Analiz Metodu

*T.Mezofilik Aerobik Bakteri (Kob/g) 390000 FDA/BAM, 2001
E.coli 0157:H7 (25g) TEDB FDA/BAM, 2002
Staph.aureus (Kob/g) 120 FDA/BAM, 2001
Pseudomanas spp. (Kob/g) 80000 TS ISO 13720,1997
Salmonella spp. (var/yok) TEDB ISO 6579, 2002

Kuzu Satir Et Analiz Raporu

e Al Metoa

Kadmiyum (Cd) 0,010 mg/kg NMKL 161,1998
Kursun (Pb) TEDB NMKL 161,1998




Uretim Alaninda Gerceklesmesi Zorunlu Bulunan Ozellikler

Tiirkiye koyun irklari icerisinde yer alan Kivircik irki Trakya Bolgesinde Kesan ilcesinin yerli koyun irki olup, Marmara Bélgesinde
ve kismen de Ege Bolgesinde yetistiriciligi yapilmaktadir. Kivircik irki koyunlarda renk tamamen beyaz olup, ender olarak bas ve
ayaklarda siyah lekeler tastyan koyunlara da rastlanabilmektedir. Koyunlar boynuzsuz koglar ise spiral boynuzlara sahiptir. ince ve
uzun bir kuyruk yapisina sahiptir. Ulkemiz koyun irklari icerisinde tekstil sanayinde kullanilabilecek yapiya sahip tek yerli irkimizdir.
Orta irilikte bir 1rk olup (disiler 30-40 kg., erkekler 45-50 kg), et kalitesi bakimindan da tlkemiz yerli irkari icerisinde ilk sirada yer
almaktadir. Laktasyon sit verimleri 60-90 It arasinda degisen Kivircik koyunlarinda kuzu verimi %110-120 arasinda olup iyi
bakim-besleme kosullarinda daha ytiksek degerlere cikmaktadir. Ayrica kuzulari erken dénemde hizli bir buylime géstermektedir.

Uretim Metodu

Trakya Bdlgesi'nin dogal ortamlarinda yetistirilmis olan kivircik stit kuzularinin kesimi yapildiktan sonra kemiginden siyrilan et, 2
gun sure ile +4C‘de buzdolabinda bekletilir. Bu siire zarfinda etin kani ¢ekilir ve yumusaklik kazanir. Etin yumusamasi saglandiktan
sonra etin icindeki sinir, damar, kemik, kikirdak ve zar gibi sertlesmeye sebep olacak maddeler ayiklanir. Bazi durumlarda sut
kuzularinin yagli olmasi halinde en fazla kuzu etinin %30'unu gecmemek kaydi ile sit dana etinin but kismindan ilave edilebilir.
Dinlenen et, tahta bir kitigin (mimkiinse megse kitlgunin) Gstliine konup satir bicag ile dévme diye tabir edilen bir kesim
islemine tabi tutulur. Bu arada et hi¢cbir makineye girmeden belli bir kivama gelinceye kadar doévilir. Dévme islemi esnasinda
kiymadan daha iri bir (mercimek biytkligliinde) hal almaktadir. Etin makineye girmemesinin sebebi ise dovilen etin suyu uzaklas-
madan belli bir zaman diliminde dévuldugu icin etin kendini salip, yumugsamasidir. Kuzunun kendi yagi %20-30 oranini ge¢gmeden
karisim hazirlanir.

Hazirlanan 1 kg ete sadece 5 g tuz atilir ve iyi bir sekilde yogrulur. Et hazirlanirken sadece tuz kullaniimakta bunun disinda hicbir
urdn-katki maddesi kullaniimamaktadir (Kuyruk, bébrek, i¢ yagi, baharat, ekmek vb.). Bu da Kesan Satir Et'in diger et trlnlerinden
ayiran en 6nemli 6zelliklerindedir.

Kesan Satir Et mese komurunde, cift tarafli tel 1zgara arasina konularak pisirilmektedir, oluklu ve sac 1zgara kesinlikle kullaniima-
mabktadir. Kesan Satir Et hizli ateste pisirilmelidir ¢linkl daha fazla fimelenme olur ve damak tadi daha da gtizellesir. Kiyilmis, yog-
rulmus ve pisirilmis Kesan Satir Etin agirigl net 180-200 gr. porsiyonlar haline getirilir. Porsiyonlar haline getirilmis Kesan Satir Et
0,8-0,9 mm. civarinda genisletilerek istenilen sekil verilir. Pismis Satir Et kahverengimsi renktedir. Lezzeti kendine 6zgu, karakte-
ristiktir, glizel bir lezzettedir. Agizda hissedilen yogun, yumusak lokum gibi tadi vardir.

Kesan Satir Et ibareli cografi isaretin Uretim ve pazarlama asamalarinda tescilin amacina, ayirt edici 6zelliklere, temel esaslara ve
analiz raporlarinda belirtilen 6zelliklere uygunluguna dair Kesan Lokantaci Kahveci Otelciler Esnaf Odasi’'ndan bir kisi, KOSGEB
Sinerji Odagi'na bagh bir Gida Muhendisi ve Kesan Gida Komitesinden bir kisi tarafindan her alti ayda bir ve ihtiya¢ duyuldugunda
denetleme yapilacaktir.
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[PSALA PIRINCI

Teknik Ozellikleri ve denetim bicimi ekte verilen cografi isaret; 15.03.2014 tarih ve 28942 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir.
555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkindaki Kanun Hiikkmiinde Kararname’'nin 12 nci maddesi geregince 06.12.2011
tarihinden gecerli olmak Uzere tescil edilmistir.

Uriniin Tanimi

ipsala Ovasinda yetisen celtiklerden elde edilen piringler iri tane yapisi, camsi ve mat gortinustedirler. Tane uzunlugu 6.2 - 7.1 mm arasin-
da, genisligi ise 2.6-3.1 mm arasinda degijsir. Pirin¢c 1000 tane agirhgl 24 ile 32 gram arasindadir. Diger yorelerde yetisen celtik mahsulle-
rinden elde edilen pirinclere gore dogal olarak daha mat ve koyu gortintistedir. Pistiginde pilavi farkl bir lezzet ve aromaya sahiptir.

Ulkemizde tiiketiciler tarafindan tercih edilen pirincler uzun ve genis tane yapisina sahip, tanelerde beyaz, tebesirsi alan bulunmayan ve
camsl mat gorunusteki piring Urinleridir. Tanelerin gérintisti camsi ve mat ise tiketiciler daha fazla ragbet etmektedirler. Bu nedenle
piring fabrikatérleri elde edilen piring mahsuliint hafif bir sekilde yagladiktan sonra paketlemektedirler. Yaglama islemi Griniin 6zelligini
degistirmemektedir.

Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri

Meric Irmag) ve kollari ile sulanan ve sik sik su baskinina ugrayan ipsala Ovasi, 1960’larda Meric Irmag1 boyunca yapilan seddelerle ilin
en buiylik ve verimli tarim alanindan biri durumuna getirilmistir. Batida Merig, kuzeybatida da Ergene Irmaklarinin kollarindan Basamaklar
Deresi Uzerinde sulama ve taskin dnleme amaciyla kurulan Altinyazi Baraji g6l alaninin bir bolimu, Yeni Karpuzlu Goleti ve Sultankoy
Baraji da ilce sinirlari icerisindedir. iklim yazla kis, gece ile glindiiz arasindaki sicaklik farklari ile dikkati ceker. Karasal iklim hiikiim siirer.
ipsala iicesinde, 1970 ve 2010 yillan arasinda gdzlenen ve celtik ekim sezonunu kapsayan, nisan-ekim aylari arasindaki bazi iklim karak-
terlerinin ortalama degerleri, asagidaki cizelgede verilmistir (Orman ve Su isleri Bakanligi Meteoroloji Genel Miidiirliigii)

Cizelge: ipsala ilcesinde 1970-2010 yillar arasinda goézlenen bazi iklim 6zelliklerinin ortalama degerleri.

Ortalama Sicaklik ° C 12.8 17.8 22.3 24.6 242 19.9 14.6
Maksimum Sicakliklar Ortalamasi°C 18.4 24.0 28.9 31.3 31.3 27.0 20.5
Minimum Sicakliklar Ortalamasi °C 7.8 11.9 15.9 17.9 17.5 13.7 9.7

Ortalama Nisbi Nem % 73.9 70.5 66.4 63.1 63.8 68.5 75.4
Toplam Yagis Ortalamasi mm 44.6 35.3 35.2 18.7 11.5 32.6 64.4
Yagish Giin Sayisi 8.9 7.9 6.5 3.6 2.6 4.2 6.9

Ortalama Giineslenme Siddeti (cal/cm2) 398.2 463.1 529.7 521.6 458.8 371.1 247.4
Giineslenme Siiresi (saat-dakika) 6.46 8.33 10.03 11.57 10.29 8.24 5.35

ipsala ilce merkezi denizden 17 m yiikseklige sahiptir. Ancak celtik tiretiminin yapildig ipsala Ovasinin deniz seviyesinden yiiksekligi
5-10 m arasinda degismektedir. Her ne kadar 1960’larda yapilan sedde ile su taskinlarindan korunmaya calisilsa da, ovanin deniz
seviyesine cok yakin bir kotta bulunmasi ve kisin Meri¢ Nehrinde meydana gelen taskinlardan dolay ipsala Ovasi sik sik su altinda
kalmaktadir. Bu nedenle, bu ovada kishk mahsullerin ekimi riskli olmaktadir. Su baskinlari nedeniyle ilkbaharda yazlik mahsullerin
ekimi i¢in toprak tavina ulagip, tarla hazirhg yapilamamaktadir veya cok gece kalmaktadir. Bunun sonucu, uzun yillardir bu ovada
munavebesiz olarak celtik tarimi yapilmaktadir.



Ovanin kisin su altinda kalmasi sirasinda, toprak ytizeyini ince bir mil tabakasi kaplamaktadir. Bu da celtik bitkisinin yetismesi icin Snemli bir avan-
taj saglamaktadir.

ipsala Ovasl giineyden denize acik olmasi nedeniyle, deniz havasinin etkisinde kalmasi, topragn killi-tinili aliivyon bir yapida olmasi ve hafif-sid-
detli dereceler arasinda tuzluluk 6zelligine sahip olmasi gibi sebepler yaninda iklim 6zelliklerinin de celtik bitkisinin yetismesi icin son derece
uygun olmasi gibi nedenlerden dolayi ipsala Ovasinda yetistirilen celtik mahsuliinden elde edilen piringler, diger bolgelerde yetistirilenlere naza-
ran, bir farklilik tasimaktadir. Ozellikle deniz havasi ve tuzlu toprak sartlan taneleri daha camsi ve mat hale getirmekte, tanelerde beyaz gébekli
veya tebesirsi alan meydana gelmesini azaltmakta ve pirince farkli bir lezzet ve aroma kazandirmaktadir. Bu 6zellikleri ydntinden, bélgenin cogra-
fik ve toprak yapisi ile iklim faktorleri gibi 6zellikleriyle 6zlesmektedir. Bu farkliiklan nedeniyle, Ipsala Pirinci piyasada aranmakta ve mutfaklarda
tercih edilmektedir.

Pirin¢ dnce tarlada celtik olarak uretilir ve daha sonra, fabrikalarda, kavuzlu celtik tanelerinin kavuzlan soyulduktan sonra, beyazlatilip parlatilir ve
piring mahsult elde edilir.

Tarladaki Uretim Siireci: Celtik, Gramineae familyasina ait Oryza sativaL. tiiriine dahil bitkilerden elde edilir. Celtik bitkisi her cins toprakta yetisebi-
lir, ancak gecirgenligj az ve drenaj yapisi iyi olan killi-tinh topraklarda daha iyi yetismekte ve daha ytiksek verim vermektedir. Celtik bitkisi pH degeri
5.5 - 7.5 arasinda degjsen topraklarda iyi yetismektedir.

ipsala iicesinde, toplam 250 bin da’lik sahada celtik tarimi yapilmaktadir. Celtik tiretimi ise 200 bin ton civarindadir. Celtik Giretimi genisligi 500 -
10000 da arasinda degjsen isletmelerde yapilmaktadir. ipsala Ovasinda celtik tanmi genis iletmelerde yapildig) icin bir end(istri haline gelmistir.
Celtik yetistirilmesi icin ekimden hasada kadar gerekli olan biitiin isler makine ile yapilmaktadir. licede 15 adet modern makine ve ekipmanla
donatilmis celtik fabrikasi bulunmaktadir. Bu fabrikalar celtik mahsuliinii modern usullere gére pirince isleyip paketlemektedirler.

ipsala Ovasinda miinavebesiz olarak uzun yillar celtik yetistiriciligi yapildigindan, bélge ciftcisi diger bélgelere nazaran, celtik yetistiriciligi konu-
sunda daha bilincli ve daha fazla tecriibeye sahiptirler. Dededen toruna devam eden bir celtikgilik kiilttrli bulunmakta olup modern yetistirme
yontemleri de diizenli olarak izlenmekte ve uygulanmaktadir.

ipsala Ovasinda celtik ekimi mayis ayinda yapilir, haziran ve temmuz aylarinda ilaclama, giibreleme ve sulama gibi bakim isleri yiiriitiliir. Temmuz
sonu ve agustos baslarinda ciceklenmeye baslayan tiriin, eylil basindan itibaren hasat olgunluguna ulasir. Tarlada irtin tanelerinin icerdigi rutubet
%22-23’ken hasat islemi geceklestirili. Bu sekilde celtik mahsulii elde edilir.

Denetim Komisyonu; Kesan Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatérliigiinde, ipsala Borsasindan 1 kisi, ipsala Celtik Ureticileri Birliginden 1 kisi, Gida
Tarnm ve Hayvancilik Bakanlig) ipsala ilce Miidirliigiinden 1 kisi ve Trakya Tarimsal Arastirma Enstitiistinden konu uzmani 1 kisi iizere toplam 4
kisiden olusur. Komisyon en az {ic tiyenin katilimi ile toplanir. Denetim Komisyonu, toplantilar 6 ayda bir diizenli olarak yapilr. ihtiyac duyuldu-
gunda veya sikayet lizerine her zaman toplanti yapilabilir.

Celtik Ekim Kanuna gore ciftciler, celtik Uretecekleri alanlar icin ruhsat almaktadir. Bu nedenle bolge bazinda celtik eken ciftcilerin sayisi ve ektikleri
alanlar kolaylikla belirlenebilmekte ve de kontrol edilebilmektedir. Her yil ilce miidurligiinde olusturulan Celtik Komisyonuna miiracaat eden
celtik Ureticilerinin sayisi ve ekim alanlan tespit edilecek, olusan toplam ekim alani miktarina gére Uretilecek toplam piring miktan belirlenecektir.

licede bulunan celtik fabrikalarinda kontrollii bir sekilde ipsala Pirinci islenecek olup {iretilen celtiklerin, bdlgede bulunan celtik fabrikalarinda islen-
meleri ve isleme sonunda pazarlanmalar, isletmelerin kestikleri irsaliye ve faturalardan takip edilecektir. Ayrica yikleme yapilan partilerden
numuneler alinarak Ipsala Pirincini temsil edip etmedikleri kontrol edilecektir.

islenen Griinlerin denetimi; paket veya cuvallar {izerinde “IPSALA PIRINCI” ifadesinin yazil olup olmadigina, tretim yerinin ipsala olup olmadig)-
na, piring tanesinin goriinlisy, tane uzunlugu ve genisligi ile dane agirlig) bakimindan Ipsala Pirincini temsil edip etmedigine, fiziksel 6zelliklerine
balalarak kontrolleri yapilacaktir.
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KIRKLARELI HARDALIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda 03.04.2013 tarihinden itibaren korunmak uzere 28.12.2017
tarihinde tescil edilmistir.

Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri

Uziim suyuna hardal ilave edilerek hazirlanan alkolsiiz bir icecektir. Kirklareli'nde eski dénemlerde {iziimlerin iyice olgunlastig
bagbozumu zamaninda (Eylul, Ekim, Kasim aylarinda) geleneksel yontemler kullanilarak iziim sirasini koruyabilme amaciyla treti-
len bir icecektir.

Kirklareli Hardaliyesi’ni 6zel kilan Kirklareli'nde retilen ézellikle tatl ve kokulu Cabarnet, Merlot, Siraz, Okiizg6zii, Pamit, Papaz-
karasi, Cardinal ve Alphonse cesidi Uzimlerin cekirdekleri ve kabuklar ile birlikte ezilerek, hardal tohumu ve visne yapraginin
fermentasyonu ile elde edilen her yas grubu bireyin tiketebildigi alkolstiz bir icecek olusudur.

Enerji ve Besin Ogeleri Hardaliye (100ml) Enerji ve Besin Ogeleri Hardaliye (100ml)

Enerji (kkal) 85+ 11 Folat (ug) 1.25 £ 0.34
Nem (g) 87.18 = 2.84 B1 vitamini (mg) 0.003 = 0.001
Kl (g) 0.31 £0.12 B2 vitamini (mg) 0.009 = 0.004
Protein (g) (Nx6.25) - BG6 vitamini (mg) 0.059 = 0.012
Yag (g) 0.17 + 0.04 Niasin (mg) 0.232 £ 0.114
Toplam diyet lif (g) 0.87 £ 0.17 Pantotenik asit (mg) 0.07 = 0.01
Karbonhidrat (g) 19.68 = 2.86 Sodyum (mg) 27.92 + 19.77
Fruktoz (g) 10.38 = 1.12 Potasyum (mg) 125.6 £ 435
Glukoz (g) 10.33 = 1.14 Kalsiyum (mg) 9.82 +5.29
Sakkaroz (g) - Magnezyum (mg) 14.64 + 1.33
Maltoz (g) - Fosfor (mg) 24.28 + 0.56
Toplam seker (g) 20.15 = 1.55 Demir (mg) 0.947 = 0.037
B-karoten (mg) - Bakir (mg) 0.055 = 0.024
Lutein (mg) - Cinko (mg) 0.248 = 0.015
C vitamini (mg) 0.37 £ 0.18 Selenyum (mg) -

Toplam antioksidan aktivite (umol TE) 6425 += 53

Uretim Metodu

Uretimde kirmizi-siyah renkli kokulu {iziimler tercih edilir. En yaygin olanlan; Cabarnet, Merlot, Siraz, Okiizgdzii, Pamit, Papazkarasi, Cardinal ve
Alphonse cinsi Uztimlerdir. Olgunlagsan Gziimler toplanip parcalayicidan gecirildikten sonra cibreli Gzim suyu paslanmaz celik kazanlara veya
mese figilara doldurulur. Kazanda cibrenin alinmasi icin genisce bir kapak ve hardaliyenin alinmasi icin musluk bulunur. Dolum islemi bir kat 5-10
cm kalinlikta Gzim cibresi Ustline vishe yapragl ve ezilmis hardal ile Sorbik asit-Sorbatlar, Sorbik asit- Sorbatlar + Benzoik asit- Benzoatlar,
Benzoik asit- Benzoatlar karisimi serpilir. Tekrar tizim cibresi ve diger maddeler konularak kazanin tistii 20-30 cm bos kalacak sekilde doldurulur.
Cibrenin Uste ¢clkmamasi icin paslanmaz celikten yapilan delikli baski aparati konulur ve kazanin kapag) kapatilir. Bu sekilde fermentasyona biraki-
lan karisimin ilk 1-2 hafta her giin alt musluktan sivi alinip tstten dokiilerek homojenlik kazandirili. 20-22 C° de 4-5 hafta fermente olan karisim
sivisi alinir, cibresi preslenip cibre suyu ile hardaliye sivisi kanistirlarak dinlenme kazanina alinir. Bu kazanin alti konik olup taban noktasindan
20-30 cm yukarida musluk olmalidir. Dinlenme kazaninda tercihen 15 C° altinda 2-3 hafta dinlendirilen sivi bulaniklik maddeleri dibe ¢oker.



Musluktan berrak olarak alinan siviya hardaliye denir. Siselenip mimkiin oldugunca soguk ortamda (5-10 C°) depolanir veya
tuketime sunulur. Bu sekilde Uretilen hardaliye, hafif yakici tadi ve hos kokusu olan, icimi rahat alkolsiiz bir Gztim triinii olmustur.
Hardaliyenin 4-5 C° muhafaza kosullarinda; raf dSmri en fazla 1 yildir.

Cografi Sinir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler

Hardaliye iretiminde Kirklareli yresinde yetisen Cabarnet, Merlot, Siraz, Okiizgdzii, Pamit, Papazkarasi, Cardinal ve Alphonse
cinsi Gztimler kullanihr.

Denetleme

Denetlemede yer alacak kuruluslar:

Denetleyici kuruluslar, denetleme sirasinda yer alacak bilgi birikim ve donanima sahiptir.

1. Kirklareli Il Gida, Tarim ve Hayvancilik MidurlGgi (1 Denetgi ile)
2. T.C. Kirklareli Universitesi Muhendislik Fakiltesi Gida Muihendisligi BSlimu (1 Denetgi ile)
3. Kirklareli Uztm Ureticileri Birligi (1 Denetci ile)

Denetleme Esaslari

1. Denetleme her 6 (alt1) ayda bir yapilacak olup, sikayet veya ihbar durumlarinda kontroller en kisa siirede yapilacaktir.
2. Denetcilerin Kirklareli Hardaliyesi tretiminde dikkat edecegi hususlar;

¢ Uziimiin cinsi.

e Uziimiin olgunlugu; seker orani %22-26 olup renk kompozisyonu koyu renkte olmalidir.

e Uziimiin toplama ve tasima bicimi; tiziim hasad elle ve makas marifetiyle yapilip zedelenmeden kasalara konulmali ve kisa
sirede uretim surecine alinmaldir.

e Uziimler depolanmadan ve bekletilmeden iiretim siirecine alinmalidir.

e Uziimler saplarindan ayrilip catlatilarak tanklara alinmalidir.

* Hardaliyede kullanilan hardal, yabanci madde icermeyen siyah cins hardal olmahdir.

* Hardal en fazla %50 oraninda kirilmahdir.

* Hardaliyede hardalin kullanilma orani; %0,5-1 olmahdir.

* Visne yapraginin kullanim orani; %0,02-0,05 olmalidir.

* Hardaliyede kullanilan gida katki maddeleri icin limitler (en ¢ok);

- Sorbik asit-Sorbatlar = 300 ppm

- Sorbik asit- Sorbatlar + Benzoik asit- Benzoatlar = 250 ppm (birlikte kullaniimasi durumunda)

- Benzoik asit- Benzoatlar = 150 ppm oraninda kullanilmalidir.

* Hardaliyenin tretim kazanlarinin malzemesi paslanmaz krom celik olmalidir.

* Fermantasyon isisi 18-22 C°dir.

* Fermantasyon suresi 3-22 arasinda degismektedir.

* Hardaliyenin uretildikten tiiketime sunulana kadar saklandigl gida ile temas eden malzeme cam olmaldir.
* Hardaliyenin 4-5 C° muhafaza kosullarinda; raf émru en fazla 1 yildir.

Denetim komisyonu; denetimin gerceklestiriimesi icin kamu veya 6zel kuruluslardan uzman tizel veya 6zel kisilere yetki verme,
alma, denetim raporlarini inceleme, firma basvurularn hakkinda nihai kararlari verme, idari kararlar alma, isleyis icin gerekli
onlemleri alma, haklarin korunmasi bakimindan yasal ve/veya hukuki strecleri baslatma, takip etme islemleri icin yetkili olarak
faaliyet gosterecektir.
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MALKARA ESKI KASAR PEYNIRI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda 14.09.2010 tarihinden itibaren korunmak tzere 06.12.2017
tarihinde tescil edilmistir.

Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri

Malkara Eski Kasar Peyniri, Evliya Celebi’'nin Unli eseri Seyahatnamesine konu olmus; s6z konusu eserde Malkara'nin kaskaval
(kasar peyniri) ile Ginli bir yer oldugu belirtilmistir. Malkara’'nin Selanik'ten istanbul'a giden eski yol {izerinde olmasi, konaklama
yonunden 6nemli bir merkez olmasini saglamistir. 1937 yilinda yapilan bir arastirmada, Trakya Bolgesinde kasar peyniri tretimi
yapan mandiralar tespit edilmistir.

Malkara Eski Kasar Peyniri, Malkara ilcesi ikliminin yarattig1 bitki ortisiiyle, 6zellikle yoreye 6zgii olan Lathyrus L. (miirdiimik) ile
diger cesitli otlar ve kekik ile beslenen koyun, kegi ve ineklerin sutiinden (% 30-35 kegi sutli, % 20-35 koyun suti, % 30-50 inek
sutl) yararlanilarak uretilmektedir.

Malkara ilcesi 40.54 kuzey enlemi ile 26.52 dogu boylami arasindadir ve zengin bir bitki 6rtusu ile yar ova 6zelligi gdsteren plato-
lara sahiptir. Malkara Eski Kasar1t Malkara ikliminin yarattig bitki ortiisu ile beslenen koyun-keci-ineklerin 1 Nisan- 31 Temmuz
tarihleri arasinda elde edilen sutlerin pacalindan (karisimindan) O-1 oC de % 70-90 bagil nemde en az 90 glin siireyle olgunlastiril-
masiyla elde edilmektedir. Terpen turevli bilesenler (Copaene, trans-karyofilen, gurjuene) yesil bitkilerin yapisinda yer almakta
olup, bu bilesenler yesil yemlerle beslenen hayvanlardan sute ve sut uriinlerine gegmektedir. Terpen turevi maddeler olan alfa
pinen ve calarene gibi bilesenlerin 6zellikle Malkara Eski Kasar Peynirinde daha fazla bulundugu gortlmustir. Malkara Eski Kasar
Peyniri ve Lathyrus L. bitkisinde gaz kromatografisi-kiitle spektrometresi ile yapilan ucucu bilesen analiz sonucunda Lathyrus L.
bitkisi ile Malkara Eski Kasar peynirinde olan bazi ugucu bilesenlerin ortak olarak bulundugu tespit edilmistir.

Cayir ve meralarda Malkara'ya 6zgu olarak yaygin bicimde bulunan su bitkiler: Baklagil familyasindan;-Lathyrus (murdimiuik)-Lat-
hyrussylvestris (orman murdimugu) —Medicagominima (L) Bart (yabani yonca)-Medicagopolymorpha L.(tuyli yonca)-Medica-
gofalcata L.(saricicekli yonca)-Medicagoorbicularis (diskvari yonca)-Melilotusindica (L.) All (hint tas yoncasi); Bugdaygiller Famil-
yasindan: Avenaelatius L.(yuksek cayir yulafi)-Avenafatua L.(yabani yulaf); Diger Familyalardan: - Thymuslongicaulis C. Pres| (uzun
govdeli kekik)-Thymuszygoides (kekik) kiiclik bas ve biiyiik bag hayvanlarin sutiine o6zel bir lezzet vermektedir.

Malkara Eski Kasar Peynirinin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri su sekildedir:

Fiziksel Ozellikleri

Kabuk : Sert kalin, kirli saman sarisindan koyu saman sarisi renkte.

Sekil : Silindirik formda, bir kenarinda silindir dairesinin capinin 1/3 oraninda duz yiizey bulunur.
Yapisi : Sert yapili, tam olgunlasmis peynir.

Agirhg : Olgunlagsmis kelle agirigi en az 11 kg. degirmen tasi seklindedir.

Kimyasal Ozellikler

Kuru madde : Olgunlasmis halde en az % 60.
Yag Miktari : Olgunlasmig halde kurumaddede en az % 45 st yag).
Tuz Miktari : Olgunlagmis halde kuru maddede %(m/m), en ¢ok % 3,5.



Duyusal ozellikler

En baskin temel tatlar: Tuzlu, Umami, Eksi.
En baskin aromatik 6zellikleri: Pismis, kremamsi-sut yagy, sulfiir, peyniralti suyu, ransit, hayvanimsi, maya/kif, broth, meyvemsi
ve findigimsidir.

Uretim Metodu

Malkara Eski Kasar Peynirinin Uretim asamasi su sekildedir;

1 Nisan - 31 Temmuz tarihleri arasinda Malkara ilcesinin ve ilce sinirlarinin ikliminin yarattigi bitki ortiistiyle, dzellikle yéreye 6zgii
cesitli otlar ve kekik ile beslenen koyun, keci ve ineklerin sttt sagilir. Bu sagilan taze ¢ig sutler; asitlik, yag, kati madde, antibiyotik
analizleri yapilarak isletmeye kabul edilir. Malkara Eski Kasar Peyniri yapiminda keci-koyun ve inek stiti Ggt ayni anda kullaniimali-
dir.( En cok pH = 6,20)

M % 30-35 Keci siitii W % 20-35 Koyun siitii M % 30-50 inek siitii olmalidir.

Temizleme-Klarifikasyon

Site sagimdan sonra bulasmis olan ve stizgeclerden gecebilen yabanci maddeler bu asamada sutten uzaklastirilir.

Standardizasyon

Malkara Eski Kasar Peyniri yapilacak olan ¢ig sutler pacal (karisim) yapilarak en az kuru maddesi % 60 ve en az st yag1 kuru madde
de % 45 olacak bicimde standardize edilir.

Isil islem

Peynire islenecek siite 30-55 °C arasi sicaklik, 1-10 dakika 1sil islem uygulanir.
Sogutma

Isil islem uygulanmasi yapilan siit mayalama sicakliginin 1-2 °C Gstiine kadar sogutulur.
Mayalama

29-32 °C’de 30-45 dakikada pihti kirma olgunluguna erisecek sekilde maya katilarak mayalama yapilir. Tercihen dogal sirden
mayasi kullaniimalidir. Sirden mayasi kullanilmadigl durumda hazir peynir mayasi kullaniimahdir.

Piht1 Kirma

Mayalamadan 30-45 dakika sonra olusan pihti nohut buyukligiinde olacak sekilde kirihr (kesilir). Olusan peynir alti suyunun 1/3'G
proses tankindan uzaklastirilir. Bazi isletmelerde déner tambur filtrede peyniraltl suyunun uzaklastiriimasi i¢in kullanilabilir.

Telemeyi Baskiya Alma-1

Peynir alti suyunun proses tankinda kalan 2/3’uG tanktan uzaklastirildiktan sonra teleme adini almis olan peynir kitlesi asitligi
pH=5,80-5,90 oluncaya kadar baskiya alinir.



Dograma
Teleme icerisindeki suyu atmasi icin en az iki kez dogranur.

Telemeyi Baskiya Alma-2

Peynir kitlesi asitligi pH=5,10-4,80 oluncaya kadar baskiya alinir.
Haslama
PH degeri 5,10-4,80 olunca % 3-8 tuzlu suda, en az merkez sicakligl 72 °C olacak sekilde 78 °C de 5 dakika sureyle haslanir.

Hamurlarin Kaliplara Doldurulmasi

Olusan hamurlar olgun hali 11 kg olacak sekilde (13 kg hamur) kaliplara doldurulur. Kalibin bir tarafina markasi ve isareti konur. Bu sirada
temiz kalin deniz tuzu kelle basina 150-300 gr olacak sekilde hamura yedirilir. Kelle kasarlarin her biri 40-50 kez sislenir.

On Olgunlastirma-1

Uretilen kasar peynirleri 16-22 °C’de, % 70-90 bagll nemde islenmis tahta raflarda (mese, cam veya kayin ) en az 24 en cok 48 saat siirey-
le bekletilir.

Kaliptan Cikarma

Soguduklari icin kelle halini almis olan kasarlar kaliptan cikartilir.

On Olgunlastirma-2

Uretilen kasar peynirleri 16-22 °C’de, % 70-90 bagil nemde islenmis tahta raflarda (mese, cam veya kayin) en az 21 giin siireyle 6n olgun-
lastirmasi yapilir. Bu sirada en az 3-4 giin araliklarla alt Gist edilir. Alt Gst sirasinda kelle basina 10-30 gr olacak sekilde kuru tuzlama yapilir.
12.giin kelle kasarlar ikili sira olarak dizilir. On olgunlastirma sirasinda kellelerin disi kiiflenir ise disi firca ile fircalanir ve peynir alti suyu ile
yikanir stit kremasi ile silinir.

Cuvallama ve Dikis

Kelle kasarlar alt ve Uste, 3 mm kalinlktaki tahta/kontra plak levha gelecek sekilde, 5 adet olacak bicimde yagl kagitlara sariimis olarak
kenevir cuvallar icerisine konulur. Cuvallar 5 mm’lik ip ile dikine olacak sekilde yan tarafindan sikica dikilir.

Depolama ve Olgunlastirma

Cuvallanmis olan kelle kasar peynirler O-1 °C’de % 70-90 bagil nemde en az 90 giin siireyle depolanir ve olgunlastirilir.

Satis ve Ambalajlama

Olgunlagsmasi tamamlanmis olan Malkara Eski Kasar Peynirleri son tiiketim tarihi 18 ay olmak tizere cuvallar halinde satilabildigi gibi dilim-
lenerek vakumlu ambalajlar halinde ambalajlanarak satisa sunulabilir. Ambalajl satis halinde son tiiketim tarihi en cok 12 ay olmalidir.



Malkara Eski Kasar Peynirinin teknik &zelliklerinin uygunluk kontrolleri; Namik Kemal Universitesi Malkara Meslek Yiiksek Okulu
Gida Programindan 1 gida yiiksek miihendisi, Malkara Kaymakamligi ilce Gida, Tarim ve Hayvancilik Midiirligiinden 1 gida
kontrolérii ve TMMOB Gida Miihendisleri Odasi Tekirdag il Temsilciliginden 1 kisiden olusan 3 kisilik komisyon tarafindan Mal-
kara Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda yilda en az 4 kez gerceklestirilir.

Koyun, keci ve inek sitlerinin karisimindan bir ya da iki guinlik én olgunlastirma, 21 glinlik 2.6n olgunlastirma ve 90 giinliik
depolama-olgunlastirma sonrasinda uretilmis olan Malkara Eski Kasar Peynirleri komisyon tarafindan denetlenir ve uygun olan-
lara denetim sertifikasi verilir. Nisanda isletmeye gelmis olan siitlerden Uretilen peynirler en erken agustos ayinda Malkara Eski
Kasar Peyniri olmustur ve denetim sonrasi komisyon tarafindan uygun bulunan Malkara Eski Kasar Peynirlerine denetim sertifi-
kasi tanzim edilir. Bu islem mayis ayi sutleri icin eylil ayi; haziran ayi sutleri icin ekim ayi; temmuz ayi sutleri icin kasim ayidir.
Bir isletme icin yilda dort adet denetim sertifikasi tanzim edilir. Tuketici sikayetleri Gzerine ve gerekli goruldigi hallerde her
zaman denetim yapilarak rapor hazirlanir. Malkara Eski Kasar peynir Uretim miktarlari, ureticileri tarafindan Malkara Ticaret ve
Sanayi Odasi’'na bildirilir. s akisina uygun olarak iretimi gerceklestirilmis olan ve en az 90 giin %70-%90 bagil nem iceren
ortamda olgunlastirilan peynirlerin denetim ekibi tarafindan sayimi ve denetimi yapilarak denetim sertifikasi verilir. Denetim
sertifikasinda; denetim komisyonu tarafindan hangi tarihlerde ne kadar miktar peynirin denetlenerek tescile uygun sekilde
uretildigi belirtilir ve komisyon ile oda yetkilisi tarafindan imzalanir.

Denetimlerde nihai trtintin yani sira 6zellikle tretim kosullari, sicaklik degerleri ve bagil nem degerlerini gosterir kayitlar ile pey-
nire ait ayirt edici 6zellikler ve lretim asamasina uygunlugu denetlenir. Denetim sirasinda, isletmeye gelmis olan koyun, keci ve
inek siitleri kayitlari kontrol edilir. Uretimde kullanilacak olan siit miktari ve bu miktara uygun kelle kasar {retimi azami sayis,
formiilizasyon oranina gére Denetim Komisyonu tarafindan tespit edilir. Uretici firmalar koyun, keci ve inek siitii miktarlarini,
gunluk sicaklik ve bagil nem kayitlarini Griinlerin son tiiketim tarihine kadar saklar. Denetim esnasinda yapilmasi gereken incele-
melerde tercihen kamu kurumlari veya Universitelere ait laboratuvarlar kullantlir.
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EDIRNE BEYAZ PEYNIRI

Teknik 6zellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret 16.02.2007 tarih ve 26436 sayili Resmi Gazete’de ilan edilmis ve
555 sayili Cografi Isaretlerin korunmasi Hakkindaki Kanun Hikmiinde Kararname’'nin 12 nci maddesi geregince 10.05.2004
tarihinden gecerli olmak tescil edilmistir.

Urdniin Tanimi

Edirne ili ve ilgelerindeki siit hayvanlarindan alinan taze sitlerin 65-68 C’de 20-30 dakika pastorize edilerek peynir mayasi ile
pihtilastiriidiktan sonra fazla suyun stiziilmesi, sekil verilmesi, salamurada tuzlanmasi ve soguk hava deposunda olgunlastiriimasi
ile elde edilen ve sadece siit, maya ve tuz kullanmak suretiyle uretilen peynir cesididir.

Turkiye Sinirlari

Uriiniin Metodu

Sit ureticiden alinirken isletmede tadi, kokusu, derecesi ve asidi kontrol edilir. Stitiin bilesiminde ne oldugunu anlamak icin kuru
madde ve yag tayini yapilir. Kontrollerde hilesiz ve taze olduguna karar verilen sut isletmeye alinir ve klarifikator veya seperatorler-
den gecirilerek temizlenir. Yapilacak peynirin tam yagli, yarim yagl veya yagsiz olma durumlarina gore cesitli sekillerde yag ayarla-
masi yapilir.Beyaz peynir yapiminda kullanilacak siitler 65-68 derecede 1sil isleme tabi tutularak hastalik etmenleri ve bakteriler
tamamen yok edilir. Pastorizeden sonra siit 28-34 dereceye kadar sogutulur.Ve mayalama 30-32 derecelerde yapilir. Mayalama-
da maya miktari, maya kuvvetinin tespitinden sonra pihtilasma siiresinin 1,5 saat olmasini da dikkate alarak belirlenir. isleme
olgunluguna gelen pihti 1-2 cm buyukliglinde olacak sekilde teleme bicaklariyla parcalanir. Teleme peyniralti suyunun stiztilmesi
icin cendere bezine alinir ve baski islemine gecilir. Baski siiresi sertlikle orantili olarak yaz aylarindan 2-3 kis aylarinda ise 3-4 saat
devam eder. Yeterli sertlige gelen peynir kitlesi eni ve boyu 8 cm ve bir tenekede st Uste 3 kalibin dolduracag) biytklikte kalip
olarak kesilir. (20kg’lik teneke icin) Peynirin sertlesmesi, olgunlasmasi ve istenen tat ve lezzete kavusmasi icin tuzlama yapilr.
Tuzlama; Peynir teknesinde 16-18 bomelik tuzlu salamura ile gerceklestirilir. Salamuranin tuz orani % 16-18 oraninda bulunmal
ve yaz kis bu oran korunmalidir. Peynirlerin yeterli dolum asitligine erismesi icin peynirler; 1-3 gun sire ile tek sira halinde dinlen-
dirme kasalarinda oda sicakhginda bekletilir. Bu sirenin sonunda tenekelerin kapagi kapatilip ters cevrilmek suretiyle 15-20
dakika stzilmeye birakilir. Tenekeler peynirlerin asitligi 60-70 SH veya PH olarak 4.7-5’e ulastigl zaman otomatik pres makinesin-
de kapatilarak 2-4 C soguk hava depolarina gonderilir. Soguk hava depolarinda en az 3 ay olgunlastirilan peynirler piyasaya arz
edilir.

Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri

Fiziksel Ozellikleri

Renk : Yoreye 6zgu sutiin yagindan kaynaklanan hafif sarimtrak beyaz.
Sekil : Dikdortgen prizma



Kimyasal Ozellikler

Yag % 20 — % 48

Kuru Madde  Min. % 40

Tuz Kuru Maddede Max. % 10

Asitlik PH olarak 4,7 — 5,0 veya SH olarak 60-70 olmaldir.

Edirne ili'nin Tunca, Meric, Arda ve Ergene akarsularinin yarattigi deltalar ile bélgeye mahsus iklimin yarattig1 bitki ortiistiyle, dzel-
likle yoreye 6zgu cesitli otlar ve kekik ile beslenen sut veren koyun, ke¢i ve inek hayvanlarinin sitiinden yararlanilmaktadir. En
onemli ayirt edici 6zellik Gretimin sut, maya ve tuz kullaniimasidir.

Uriiniin Mense Ad ve Mahrec Isareti Olmasina iliskin Bilgi ve Belgeler:

Tirk Patent Enstitiistiniin ilgili yazilari ile ; Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Boliimiine ve Trakya Universitesi
Tekirdag Ziraat Fakiltesi Gida Muhendisligi Bolumu’nden aldiklar yazilara istinaden Edirne Beyaz Peynirinin mahrec isareti olarak
tescili talep edilmistir. Edirne ilinin cografik konumu itibariyle 3 akarsuyun yarattig1 delta ve iklim, bitki ortlisi ve yoreye 6zgu
otlaklar ve kekik ile bu bolgeden elde edilen siitten imal edilen Edirne Beyaz Peyniri diger yorelerden elde edilen st ile yapilan
peynirlerden renk,koku,tat vb gibi diger 6zellikler bakimindan farkliliklar yaratmaktadir. Uretim teknolojisi acisindan ayirt edici en
onemli 6zellik ise; Gretiminde sit, maya ve tuz kullanilmasi ve bunun disinda herhangi bir katki maddesi kullanilmamasidir.

Denetleme:

Edirne Beyaz Peynirinin teknik ozelliklerinin uygunluk kontrolleri, Edirne Ticaret ve Sanayi Odasi Koordinasyonunda ; Edirne Tica-
ret ve Sanayi Odasi temsilcisi, Tarim il Midiirliigtinden 1 gida kontrolérii ; Edirne Ticaret ve Sanayi Odasi’'na kayith 1 ireticiden
olusan 3 kisilik denetim kurulu tarafindan yilda 2 kez tretimin yogun oldugu 5-6-7-8-9’uncu aylarda, tuketici sikayetleri Gizerine
ve gerekli goruldigu hallerde her zaman denetim yapilarak rapor hazirlanacaktir.

Kullanim Bigimi:

Markalama (ambalajlarda marka ile birlikte kullanilacaktir.)
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EDIRNE TAVA CIGERI

Teknik Szellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret 25.07.2009 tarih ve 27299 sayili Resmi Gazete’de ilan edilmis ve
555 sayili Cografi Isaretlerin korunmasi Hakkindaki Kanun Hikmiinde Kararname'nin 12 nci maddesi geregince 18.05.2006
tarihinde gecerli olmak tescil edilmistir.

Urdniin Tanimi

Edirne Tava Cigeri, yorede yetistirilmis “'dana’’ cinsi buyiikbas hayvanlardan elde edilen karaciger, yine yoreye ait bugday unu ile
aycicegi yagl kullanilarak tretilen malzeme secimi, hazirlanis, pisirilis ve servisi ustalik gerektiren yoresel bir yemek olup, servisin-
de ise yine Edirne mahsulii dogal yoldan 6zel kurutulmus kizartilmis kirmizibiber kullanilmaktadir.

Uriinin Metodu

Cigerin Hazirlanisi

Edirne Yoresinde yetistirilmis en az 1 yasindaki danadan elde edilen karaciger, kesim ve dograma sirasinda dikkatlice en ince kivamda
zar, sinir ve damarlardan ayiklanarak yaprak seklinde dogranmakta ve kandan arindiriimaktadir.

Edirne Tava Cigerinin hazirlanisinda, dncelikle dana cigerinin zari diiz bir isleme tahtasi lizerinde alinmakta,6-7 c’lik esit parcalara bolin-
mektedir. Daha sonra dograma islemine gecilerek, dikey ve yatay olarak yaprak seklinde parcalara ayrilmaktadir. Bu kesim esnasinda
ciger icinde bulunan kalin kan damarlari, kilcal damarlar ayiklanmaktadir. Hazirlanis esnasinda ciger cok ince, bir bicak sirt kalinliginda,
kesilmelidir.

Parcalara ayrilan ciger, kevgir(siizgec) kullanilarak ve su yardimiyla mevcut kandan temizlenmektedir. Bu islemden sonra ve yeniden kan
olusmamasi icin 4-5kg. cigere 100-150 gr. orantisiyla tuz serpilir ve iyice karistirilir. Stizgec icinde ve bir kapla beraber buzdolabinda orta-
lama 18-19 derecede beklemeye alinir. Bu islemin amaci cigerin icinde kalan kanin iyice temizlenmesidir. Bu islemin dogru yapilmasi,
tava cigerin lezzeti icin cok 6nemlidir. Eger ciger slizgecte sulu kalirsa daha sonraki unlama isleminde fazla miktarda un kiimelerinin olus-
masina ve tava cigerinin istenilen tatta olmamasina neden olur.

Pisirilmesi

Edirne Tava Cigeri, adindan da anlasilacag) Gizere tavada pisiriimektedir fakat tavasi aliminyumdan ve 6zeldir. Tavanin ézelligj, yagin cok hizli
kizabilmesi icin yaklagik 1 mm gibi bir incelikte olmasidir. Tavaya 1 It sivi ve bolgede yetisen ayciceginden Uretilmis aycicegi yag konulmakta-
dir. Buyag 115-120 C’ gibi yiiksek ateste i1sitimaktadir. Hizl ve cigerin yagi emmeyecegi bir kizartma gerceklesmelidir. Bolgede 1sitma iglemi
icin genellikle sa¢ ayakli ocaklar kullaniimaktadir. Isitma islemi esnasinda; dinlendirilen cigerimiz tepsi seklinde olan unlugumuzun icinde
Edirne yoresinin bugdayindan Gretilmis olan un ile iyice harmanlanmaktadir. Unun cigerin her tarafini kaplamasina dikkat edilmelidir. Pisirme-
ye baslamadan énce yagin kizginligini anlamak igin, yagn icine bir parca ciger atilmaktadir. Ciger yagin Gzerine ¢ikip hareketli halde kizarsa
yag, Edirne Tava Cigerinin pisirilmesi icin uygun sicakliga gelmis demektir.

1 porsiyon ciger 120 gr’dan az olamaz.120 gr. ciger serpilerek tavaya atilir ve bu 1 porsiyon cigerin pismesi yaklasik olarak 2 dakika stirmek-
tedir. Pisirme gerceklestiginde, tavadan yag) suziilerek cikarilarak porselen tabaga alinmaktadir.

Pisirme islemlerinde diger bir 5Snemli husus, tava cigerin lezzeti ve tazeligj icin dinlendirilmis kizartma yagy kullanilmasidir. Kizartma yag) 5-6 pisirme
isleminden dinlendirilerek stiziilmektedir. Yagin dinlendirilmesi sirasinda pisirme islemine devam edilecekse, yedekte tutulan yag kullaniimahdir.



Servis
Serviste en 6nemli garnitir Edirne/Karaagac mahsull kurutulmus kirmizi biberlerdir. Yerel ismi “’Karaaci’’ olan bu biberler oldukca
acidirlar. Bolgedeki bahcelerde mevsiminde yetismis ve sera mahsulii olmayan kirmizi biberler, saplarindan ipe asilarak dogal

yoldan kurutulmakta, kizgin yagda pisirilmektedir. Bu biberlerin yaninda yogurt, ayran ve cacik ile servis yapilmaktadir.

Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri

Edirne yoresi, Turkiye'nin Kuzey batisinda ve Marmara Bolgesinin Trakya Boliminde yer almaktadir. Tarihi baskentimiz Edirne
Yoresi Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illerini ve tum ilcelerini kapsamakta olup; iklim, dogal bitki ortusu, tarimsal tUretim, sosyal ve
kilturel yapisi ile diger yorelerimizden ayrilmaktadir. Tarimsal Gretimi yaygin ve cesitlidir. Dogu Avrupa, Karadeniz, Ege Denizi, Mar-
mara Denizinin iklim etkilerine acik yapisi ve zengin florasi yorenin hayvanciligini da dogrudan etkilemektedir. Dogal yapidaki bu
farkhlik, yorenin tarimsal veya hayvansal uretimlerden elde edilen uriinlere 6zgunlik kazandirmaktadir.

Edirne Tava Cigeri

Malzemesi hazirlanis usul ve ustaligl, servisi ile Edirne yoresine 6zgudiir. Tava Cigeri bolgede “yaprak cigeri’’ olarak da anilmak-
tadir. Edirne Tava Cigerini, diger tava cigerlerinden ayiran en énemli 6zellik, s6z konusu tava cigerinin Uretiminde ve servisinde
kullanilan malzemelerin, kendisine 6zgl cografi 6zelliklere sahip olan Edirne Yoresi ovalarinin Urlnlerinden elde edilmesidir.
Edirne Tava Cigeri lezzetini Edirne Yoresinin zengin florasindan aliyor diyebiliriz.

Edirne Tava Cigeri, yorede yetistiriimis “dana’’ cinsi buylkbas hayvanlardan elde edilen karaciger kullanilarak uretilmektedir.
Edirne Tava Cigerinin Uretiminde, diger dnemli faktor ustaliktir. Dana karacigeri pistiginde kararmamaktadir fakat yapisi itibariyle
ince zar, bol sinir ve damarlara sahiptir. Bu nedenle malzeme secimi, hazirlanisi, pisirilisi ve servisi ustalik gerektirmektedir. Pigir-
me esnasinda ise yine yoreye ait bugday unu ile aycicegi yag, servisinde ise Edirne/Karaagac mahsuli, dogal yoldan 6zel kurutul-
mus kizartilmis kirmizibiber (yerel adi Karaaci) kullanilmaktadir.

Denetleme

EDESOB, Edirne Esnaf ve Sanatkarlarin kamu kurumu niteligindeki mesleki kurulusudur. 507 sayili Esnaf ve Sanatkarlar Kanunu’'na
gore kurulan derneklerin aralarinda birlik ve dayanilma kurulmasi, gelismelerinin saglanmasi amaciyla 1955 yilinda “’Edirne Esnaf
ve Sanatkarlar Dernekleri Birligi”” (EDESOB) kurulmus olup, Turkiye Esnaf ve Sanatkarlar Konfederasyonu'na (TESK) baghdir.

“Tarafsiz ve objektif olmak’ kamu kurumu niteligindeki mesleki kuruluslarin temel 6zelliklerindendir.

Edirne Tava Cigeri cografi isaretinin 555 sayili kanun hiikmiinde Kararname’nin 20. maddesi geregince; baskalarinin ayni Griini tretimlerinin
belirlenen teknik 6zelliklere uygunlugunun kontrolleri; Edirne Esnaf ve Sanatkarlan Odalan Birligi Koordinatorligitinde gerceklestirilecektir.

Kontroller icin en az 3 kisilik komisyon 6ngoérilmiustir. Bunlar:
En az 1 kisi EDESOB temsilcisi
En az 1 kisi konunun uzmani mithendis (gida miihendisi,ziraat mihendisi gibi)
En az 1 kisi konunun uzmani usta

Komisyonlar denetimlerini 3 ayda bir periyodik olarak, ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman yapacaklardir.
Edirne Tava Cigeri cografi isaretini kullanacaklarin, bu isteklerini EDESOB'a bildirerek almalari gerekmektedir.

Denetimlerde Gorev Alacak Kisiler

Edirne Tava Cigeri cografi isaretinin, 555 sayili Kanun Hikmiinde Kararname’nin 20. Maddesi geregince; baskalarinin ayni Griint
Uretimlerinin belirlenen teknik ézelliklere uygunlugunun kontrollerini gergeklestirebilecek komisyonda yer alacak gérevliler giniin
sartlarina gore yetkin kisiler arasindan secilecektir.
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Mabhrec isareti




EDIRNE MIS MEYVE SABUNU

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda 17.09.2012 tarihinden itibaren korunmak tizere 09.09.2019
tarihinde tescil edilmistir.

Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri

Edirne Mis Meyve Sabunu; beyaz sabun, sari ve yesil seffaf sabun, esans, su, gida boyasi, stisleme aksesuarlar kullanilarak tretilen
bir sabun olup tarihi, 1600’li yillara kadar uzanmaktadir. 17. ylizyilda Osmanli’da misk, amber ve giil esansi karistirilarak hamur
kivamina getirilen sabunun birebir meyve boyutlarinda sekillendirilmesi ve gercek meyve renklerine uygun sekilde boyanmasiyla
Uretilen meyve sabunlari, zamanla Osmanli sarayina, yerli ve yabanci devlet erkanina sunulan degerli hediyeler arasina girmis ve
meyve sabunculugu Edirne’de ¢ok énemli bir meslek haline gelmistir.

Esans katilarak Uretilen ve ferahlatici bir koku yayan bu meyve sabunlar halk arasinda “mis sabunu” olarak anilmaya baslanmistir.
Edirne Mis Meyve Sabunu tarih boyunca saraydan gelen siparislerin 6ncelikli olarak karsilanmasi gerektiginden dolay “saray sabunu”,
padisahin gerek hijyen gerekse hediye sunmaktaki titizliginden dolayr “padisah sabunu” olarak da kaynaklarda gecmektedir.

Devlet yonetimi ve halk tarafindan ragbet géren meyve sabunculugu, 6zellikle 19.yy baslarinda Edirne'de populer mesleklerden biri
haline gelmistir. Hatta Edirne’de mis meyve sabunu Uretiminin ¢ok fazla olmasina sebebiyle bir mahalleye “Sabuni” adi verilmistir.
Bu donemlerde zirveye cikan uretim kalitesi, Edirne’de iyice yayginlasan meyve sabunculugunun ust diizeyde kabul goren bir deger
haline déntismesini ve essiz bir el sanati haline gelmesini de beraberinde getirmistir.

Uretim Metodu

Uretimde kullanilacak sabunlar %2 nem orani ile rende makinelerinden gecirilip, 1 kg’a 150 gr sicak su ilave edilerek hamur haline
getirilir. Elde edilen hamura esans katilarak hos koku vermesi saglanir. Ardindan bir giin beklemeye alinir, daha sonra hamur gercek
meyveler buyukliginde parcalara ayrlir ve tek tek el ile islenerek gercek meyvelere benzetilir. Stisleme aksesuarlar olarak gercek
meyvelerdeki gibi meyve cekirdegi, yaprag), sapi, ceside gore Urunlerinde lizerine ilave edilir. Havanin nem ve sicakligina bagl olarak
3 ile 5 glin arasinda dinlendirilip kurutulmaya birakilan meyve seklindeki sabun, gida boyasi ile orijinal meyve renklerine uygun boya-
narak tekrar beklemeye alinir. Bu beklemenin ardindan sicak cila kazanlarina sokularak parlaklik kazandinhr. Bu islemden sonra
meyve sabunu 48 saatlik son bekleme asamasina gecer. Uzerindeki cila da tamamen kuruduktan sonra kurutma bantlarindan topla-
nip korumal kagitlara tek tek sarilarak paketlenir.

Meyve olarak kullanilan sekiller; kavun, karpuz dilimi, ayva, seftali, limon, muz, nar, kirmizi elma, yesil elma, golden elma, erik, cilek,
kayisi, sar1 Uzim, yesil Gziim, mor tzum, portakal, yesil armut, sari armut, ananas, yesil incir, siyah incir, kiraz ve kirik nardir. Su ile
1slatilmadigl surece 10-15 sene hi¢ bozulmadan ilk glinkti gériintisuni korumaya devam eder.

Cografi Sinir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler

Tarihsel gecmisi 1600’1i yillara dayanan, bu tarihlerden itibaren yorenin ekonomisinde énemli bir yere sahip olan, tiretiminde
ustalik becerisi gereken ve tiim bu nedenlerle yore ile tinlenen Edirne Mis Meyve Sabununun uretimindeki tiim asamalarin Edir-
ne’de gerceklesmesi gerekir.



Denetleme

Edirne Ticaret ve Sanayi Odasi koordinasyonuyla olusan denetim merciinde; Trakya Universitesi Teknik Bilimler Meslek Yiiksek
Okulu, Edirne Halk Egjtim Merkezi ve Aksam Sanat Okulu Mudurliigu, Edirne’yi Tanitma ve Turizm Derneginden en az birer Gye
bulunur.

Denetim mercii, yilda bir defa diizenli olarak, ihtiyag veya sikayet halinde ise her zaman denetim islemlerini yuriitecek ve sonuglari
raporlayacaktir. Denetcilerin Ureticiden habersiz olarak tretim alanina gitmeleri esastir.

Denetim mercii Edirne Mis Meyve Sabunu denetimlerinde asagidaki hususlara dikkat edecektir:

. Uriiniin parlatiimasi icin cilalama uygulamasi yapilmasi

. Sabundan elde edilen hamura katilan su oraninin %15olmasi

. Kullanilan renklerin gercek meyveler ile uyumlu olmasi,

. Uriiniin kurutma siiresinin 3-5 giin araliginda uygun kosullarda yapilmasi

. Uretilen triinlerin dayanikl olmasi, sekillerin kolay bozulmamasi

. Uriiniizerinde kalipizleri, bicak izleri vb. kalite diisiiriicii deformasyonlar olmamasi

. Urlin ambalajlarinin iriiniin sekline uygun sekilde olmasi ve yaniltici ibareler icermemesi
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. Urliniin hos koku icermesi icin hamur asamasinda esans katilmasi

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya tiizel kisilerden deneti-
min gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren haklarin korunmasinda hukuki stirecleri
yuratar.
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Tekirdag il Kiiltiir ve Turizm Madarligii

Karacakilavuz Dimi Dokumasi

Tekirdag ili Sileymanpasa ilcesi
Karacakilavuz Mahallesi

Dokuma / Dokumalar




KARACAKILAVUZ DIMI DOKUMASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.06.2018 tarihinden itibaren korunmak
tzere 30.10.2019 tarihinde tescil edilmistir.

Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri

Karacakilavuz, Tekirdag ilinin Stileymanpasa ilcesinin bir mahallesidir ve bu mahalle Anadolu'nun énemli dokuma merkezlerinden
biridir. Yére dokumalari mese ve giirgen agaclarindan yapilan, diizen adi verilen, dort pedalli tezgahlarda dokunur. Dokumalarin en
onemli 6zelligi, mekikli dokuma tekniklerinden biri olan dimi ve kirkitli dokuma tekniklerinden cicim tekniginin bir arada kullaniimasi-
dir. Karacakilavuz Dimi Dokumalari fabrikasyon yiin ve pamuk iplerdir. Genellikle canli gériiniime sahip olan dokumalarda kullanilan
iplerin dogal ve anilin boyalarla renklendirilir. Nazarlik, seccade, perde, minder yuzi, heybe, canta, kiyafet yapiminda kullanilan Kara-
cakilavuz Dimi Dokumalari, yatay, dikey, serpme, merkezi ve mihraph olmak tzere bes farkli kompozisyon semasinda tasarlanir.

Uretim Metodu

Yoére dokumalari mese ve girgen agaclarindan yapilan, diizen adi verilen, dort pedall tezgahlarda (dort glictlii) dokunur. Bu doku-
malarin en énemli 6zelligi mekikli dokuma tekniklerinden biri olan dimi ve kirkitli dokuma tekniklerinden cicim tekniginin bir arada
kullanilmasiyla yapiimasidir.

Dokumada kullanilacak ipler cile (dokumada kullanilacak iplerin yumak haline gelmemis sekli) halinde gelir, glilcana/elemyeye (iplik
cilelerinin yumak halinde sarilmasi icin kullanilan bir alet) konarak yumak haline getirilir. 15 yumak yapildiginda ipler ¢c6zgt icin hazir-
dir. 15 yumag 15 ayri torbaya koyarak ¢6zgu hazirlanmaya baslanir.

740 saptan 65 c¢m genisliginde istenilen uzunlukta dokuma zemini hazirlanir. ipler kaziklardan alinarak 3 kisinin yardimiyla marma-
ra/levente sanlir. Dort guictiyu yuksek bir yere koyarak iki kisinin yardimiyla giiciden gecirme teknigi uygulanarak ipler gliciiden geci-
rilir. Sonra yine iki kisiyle taragin her telinden iki sap gecirilerek taraktan gecirme islemi yapilir. Sonra ipler tezgaha baglanarak
dokuma islemine gecilir.

Dimi dokumasi tekniginin ayrici 6zelligi dort glictli olmasi ve iplerin taraktan ikili gegmesidir.

Sekil 4: Kar taneleri motifi

Sekil 3: Koyungozii motifi

Sekil 7: Kilitler motifi Sekil 8: Ug giller motifi Sekil 9: Ayva gébegi motifi Sekil 10: Beygir nali motifi Sekil 11: Yildizlar motifi Sekil 12: Kandiller motifi




islenecek motifler 65 cm genisliginde istenilen uzunlukta dokunur. Motifler, dimi tekniginin lizerine cicim teknigiyle islenir.
Kilim, seccade, heybe, perde, minder yluzu, duvar siisu, duvar panosu, nazarlk Karacakilavuz Dimi Dokumasindan uretilir.

Uretimde kullanilan 6zel araclar ise sunlardir:

Yiin taragi: Koyun yininden kirpilarak
yikanan ve kurutulan ylnlerin taranmasi
icin kullanilan aractir.

Elemye (Giilcan): iplik
cilelerinin yumak halinde
sarilmasi icin kullanilan alettir.

Cikrik: Uzerinde igi bulunan
ve igin el veya ayakla dondirilmesi
ile iplik bukimiunde kullanilan aractir.

Masura: Cikrikta yive takilarak Gzerine
atki ipligi sarilan ve mekik icerisine
gecirilerek dokuma sirasinda atki ipini
gecirmede kullanilan aractir.

Mekik: Cozgu iplikleriyle atkr ipliklerinin
baglant1 yapabilmesi icin, atki ipliginin
agizligin icinden ge¢cmesini saglayan aractir.

Dokuma Tezgahi: Karacakilavuz Dimi Dokumalarinda dort pedalli “diizen” olarak isimlendirilen tezgahlar kullanilir. Tezgah,
diizenegin sabit durmasini saglayan denge ayaklari, ¢c6zgu iplerinin sarildigi 6ne ve arka marmar, ¢6zgu iplerinin birbirinden
ayrilmasini saglayan giicu, atki iplerinin sikistirilmasini saglayan tefe, ¢cézgu iplerinin sirali bir sekilde kaldirilmasini saglayan
pedallar ve tezgaha gerilmis olan ¢6zgu iplerini germek icin kullanilan gericek adi verilen parcalardan olusur.

Cografi Sinir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler

Karacakilavuz Dimi Dokumalari yéreyle 6zdeslesmis bir {ine sahiptir. Uretimin tiim asamalari belirtilen cografi sinir icerisin-
de gerceklesir.

Denetleme

Karacakilavuz Dimi Dokumasi icin geleneksel motiflerin islenip islenmedigi, bu motiflerin dimi teknigine uygun yapilip yapiimadigi ve
Urun uzerinde cografi isaret ibaresini tasiyan etiketin yer alip almadig) denetim mercii tarafindan denetlenir. Denetim mercii, Tekir-
dag Il Kiiltir ve Turizm Midirligi koordinatérligiinde, Tekirdag Namik Kemal Universitesi Mithendislik Fakaiiltesi, Tekirdag Halk
Egitim Merkezi Mudurligu ve Karacakilavuz Kicuk Sanat Kooperatifinden birer kisi olmak Gzere 3 kisiden olusacaktir.

Denetimler yilda 1 kez, tlketici sikayetleri Gzerine her zaman yapilir. Denetim sonucunda denetim raporu hazirlanip her yil Tirk
Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya tuizel kisilerden denetimin
gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren haklarin korunmasinda hukuki strecleri yurttur.
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