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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gedelek, Bursa’nin Orhangazi ilgesine kayitl bir kdy olup, 2014 yilinda mahalle statiisii kazanmustir.
Bolgede agirlikli olarak biber, hiyar, beyaz lahana, yesil domates, kirmizi pancar, fasulye, acur, yesil erik,
karnabahar, sarimsak, havug, mor lahana, patlican, bamya, kiraz, ¢agla, ahlat, kirmiz1 havug, salamura yaprak,
musmula, ayva, elma, turp (alabas), yabani maydanoz, kereviz, kizilcik, misir, kelek (kavun), patlican dolma, lahana
dolma ve karigik tursu iretilir (Tablo 1 ve Tablo 2’de verilen meyve ve sebzeler).

Orhangazi Gedelek Tursusunun ayirt edici 6zelligi; yabanct kimyevi hicbir katki maddesi kullanilmadan
bu bolgede yer alan “Gedelek Pinarbagi Kaynak Suyu” kullanilarak, Tablo 1 ve Tablo 2’de yer alan meyve ve
sebzelere deniz tuzu (veya kaya tuzu) ile asetik asit kullanilarak imal edilen, raf 6mrii uzun bir tursu olmasidir.

Uretim Metodu:

Orhangazi Gedelek Tursusunun yapimi “1. Asama: Orhangazi Gedelek Tursusu Uretim Akis1” ve “2. Asama:
Fermantasyonu Tamamlanmis Orhangazi Gedelek Tursusu Uretim Akis1” asamalarina gore gerceklestirilir.

1. Asama: Orhangazi Gedelek Tursusu Uretim Akisi:

Tablo 1 ve Tablo 2’de belirtilen taze meyve ve sebzelerden, tursu yapimina uygun nitelikte olanlari segilir.
Boylama yapilacak meyve ve sebzeler biiyiiklikklerine ve sekillerine gore siniflandirilir. Boylanmis meyve ve
sebzelerde uygun olmayan renk, sekil ve yapida olanlar ayiklanir. Boylama ve ayiklamasi yapilan meyve ve sebzeler
yikamaya alinarak, camur, ¢op vs. yabanci maddeler uzaklastirilir. Kiigtiltiilecek meyve ve sebzeler kiigiik pargalara
ayrilir (pargalama islemi fermantasyondan sonra da yapilabilir). Kirmiz1 pancar, fasulye, turp (alabas), yabani
maydanoz, patlican dolma temizlendikten sonra kaynatilir.

Yukarida belirtildigi sekilde ayiklama, biiyiikliiklerine gore siniflandirma, yikama ve haglama iglemine
tutulan meyve ve sebzeler tursu yapimina hazir hale getirilir ve kaplara konulur. Kullanilan kaplar kiigiik ambalaj
kab1 boyutunda olabilecegi gibi, tursu olgunlastiktan sonra kii¢iik kaplara alinmak iizere fig1, varil veya daha biiyiik
hacimli olan kaplar da olabilir.

Kaplara konan meyve ve sebzelerin iizerine, Tablo 1’deki kriterlere gére deniz tuzu veya kaya tuzu, asetik
asit, seker veya iiziim sirkesi ve “Gedelek Pinarbasi Kaynak Suyu” ile hazirlanmig salamura ile hava kalmayacak
sekilde doldurulur ve siki sekilde kapatilir. 20-30 giin siiren fermantasyon siireci sonrasinda tursular tiikketime hazir
hale gelir.

Baslangigta kiiciik kaplara konulan tursular etiketlenerek dogrudan satigsa sunulabilir. Biiyiik hacimli kaplara
konan meyve ve sebzeler ise, fermantasyondan sonra mevcut salamurasiyla birlikte veya Tablo 2’de yer alan
kriterlere gore hazirlanmis yeni salamura ile kiiglik kaplara alinir.



Orhangazi Gedelek Tursu Uretimi Akis Semast:

Hammadde se¢imi: Tablo 1 ve Tablo 2’de yer alan meyve sebzeler,

Boylama (lahana ve karnabahar gibi biiyiik ebatli tirlinler boliinerek boyut kiigiiltiiliir),
Ayiklama,

Yikama,

Pargalama (fermantasyondan sonra da yapilabilir)

Haglama (kirmiz1 pancar, fasulye, turp (alabas), yabani maydanoz, patlican dolma),

Meyve ve sebzelerin kaplara konulmasi (sarimsak olanlarda sarimsak bu asamada konulur),
Tablo 1°deki kriterlere gore deniz tuzu veya kaya tuzu, asetik asit, seker veya tiziim sirkesi ve “Gedelek
Pinarbas1 Kaynak Suyuyla” hazirlanan salamura ilavesi,

9. Tursu kurma: 20 — 30 giin siireyle fermantasyonla olgunlastirma.

10. Etiketleme veya 2. Asamanin uygulanmasi ile pazara sunma.
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Tablo 1. Orhangazi Gedelek Tursusu Meyve ve Sebzelerinde Uygulanan 1. Asama Uretim Kriterleri (18 kg’lik
teneke ambalajlar igin)
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2. Asama: Fermantasyonu Tamamlanmis Orhangazi Gedelek Tursu Uretim Akisi:

1. Asama ile fermantasyonunu tamamlamis Tablo 1 ve Tablo 2’de yer alan meyve ve sebzelerin tursularinda,
gerekenler i¢in pargalama islemine tabi tutulur (pargalama iglem, fermantasyondan 6nce de yapilabilir). Meyve ve
sebzeler dolum yapilacak kii¢iik ambalaj kaplarina Tablo 2’deki kriterlere gore doldurulur. Tablo 2’de yer alan
kriterlere gére deniz tuzu veya kaya tuzu, asetik asit, seker veya iliziim sirkesi ve “Orhangazi Gedelek Pinarbasi
Kaynak Suyu” ile hazirlanmis yeni salamura, kaplarin icerisinde hava kalmayacak sekilde doldurulur ve siki sekilde
kapatilir. Etiketlemenin ardindan pazara sunulur.

Fermantasyonu Tamamlanmis Orhangazi Gedelek Tursu Uretim Akis semas:

1. Asama 1’ ile fermantasyonu tamamlanmis meyve ve sebzeler den olusan tursular,

2. Pargalama (fermantasyondan dnce de yapilabilir),

3. Meyve ve sebzelerin kaplara konulmasi,

4. Tablo 2’deki kriterlere gore deniz tuzu veya kaya tuzu, asetik asit, seker veya liziim sirkesi ve “Gedelek
Pinarbas1 Kaynak Suyuyla” hazirlanan salamura ilavesi,

5. Etiketleme ve pazara sunma



Tablo 2. Fermantasyonu Tamamlamig Orhangazi Gedelek Tursusu Meyve ve Sebzelerinde Uygulanan 2. Asama

Uretim Kriterleri (18 kg’lik

teneke ambalajlar igin )
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Uretim asamasinda kullanilan Gedelek Piarbasi Kaynak Suyu yiiksek kalsiyum, diisiik sodyum ve
magnezyum igerigi ile normal sulara oranla sertligini muhafaza etmesinde tekstiiriine olumlu etki yaptigi
goriilmektedir. Bu suyun isletmelerde tursu salamurasinda kullanilmasi Orhangazi Gedelek Tursusu i¢in ayirt edici
bir 6zelliktir. Asagida Tablo 3’de yer alan Gedelek Piarbasi1 Kaynak Suyunun kimyasal 6zellikleri dikkate alinarak
belli dénemlerde alinan kaynak suyu 6rnekleri ile izlenebilirlik saglanmasi miimkiindiir.

Suyun alindigi mevsim (yagis ve iklimsel farkliliklar) kiigiik sinirlar iginde farklilik gosterebilir. Asagida
ortalama degerler ile minimum ve maksimum degerler belirtilmistir.

Tablo 3. Gedelek Pmarbasi Kaynak Suyu Kimyasal Ozellikleri

Kimyasal Ozellikler Gedelek Pmarbas1 Kaynak Suyu
1.P

Alkalinite tayini (mg/L-CaCos) 100-250

Bulaniklik tayini (NTU)(NTU) 0,05-0,15

[letkenkik tayini (us/cm) 507

Kloriir tayini (mg/L) 4550

Koku ve Tat tayini Uygundur (herhangi bir tat ve koku icermez)

Nitrit tayini (mg/L) TE.

pH tayini 7.0-7,5

Renk tayini (pt/Co) T.E.

Serbest klor tayini (mg/L) T.E.

Toplam fosfor tayini (mg/L) TE.

Toplam sertlik tayini (Fr°) 22-30

Mineral ve Agir Metal Tayini (mg/kg veya pg/kg)

Gedelek Pmarbagi Kaynak Suyu

1P
Aliiminyum (Al) TE.
Bakir (Cu) TE.




Cinko (Zn) TE.
Demir (Fe) TE
Kalsiyum (Ca) 80-90
Magnezyum (Mg) 4-5
Potasyum (K) 0.25-0.35
Selenyum (Se) TE
Sodyum (Na) 2537
Kalay (Sn) TE
Kursun (Pb) TE.
Bor (B) T.E.
Nikel (Ni) TE.
Mangan (Mn) TE

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

Orhangazi Gedelek Tursusu, Gedelek Mabhallesinde bulunan “Orhangazi Gedelek Pinarbasi” isimli
kaynaktan alinan kaynak suyu ile iretilir. Orta sert-sert olan Gedelek Pinarbasi Kaynak Suyu igerdigi yiliksek
kalsiyum ve diisiik magnezyum ve sodyum degerleri ile kaliteli tursu yapimina elverislidir. “Tursu koyli” olarak {in
kazanan Orhangazi Gedelek’te ¢ok sayida tursu iireticisi olup, tursu liretiminin bolge ekonomisine katkisi dnemlidir.
Ayrica tretimde kullanilacak sebzelerin se¢imi ve tiretim metodu da ustalik gerektirir. Bu nedenle tursu iiretiminin
tiim asamalarin Orhangazi Gedelek’te ger¢eklesmesi zorunludur.

Denetleme:

199 G

Orhangazi Gedelek Tursusunun “iiriiniin tanimi ve ayirt edici 6zellikleri”, “liretim metodu” ve “cografi sinir
icinde gerceklesmesi gereken iiretim, isleme ve diger islemler” baslikli kisimlarda belirtilen 6zelliklere gére yapilip
yapilmadigiin denetimi; Orhangazi Ticaret ve Sanayi Odasi Koordinatorliigiinde ve Orhangazi Ticaret ve Sanayi
Odasindan 3 kisi, Gedelek Mahallesi Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden 1 kisi ve Bursa Gida ve Yem Kontrol
Merkez Arastirma Enstitlisit Midiirliigiinden (gida veya ziraat mithendisi) 1 kisinin katilimiyla en az 5 kisilik bir
denetim mercii tarafindan yapilir. Orhangazi Ticaret ve Sanayi Odasmin gorevlendirecegi personel sadece
sekretarya ve organizasyon i¢in denetim merciinde yer alir.

Orhangazi Gedelek Tursusu ireten firmalar, her yilin ocak aymnda ticaret sicil kayitlarindan, vergi
kayitlarindan ve Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi (TOBB) ile yapilacak olan yazigmalarla tespit edilerek “iiretici
kayit defteri” olusturulur. Ayrica Orhangazi Gedelek Tursusunu trettigini beyan eden firmalar da tretici kayit
defterine kaydedilir. Orhangazi Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan diizenlenecek yillik denetim takvimi
cercevesinde her yilin ilk dort aylik doneminde, iiretici kayit defterinde yer alan firmalar denetlenir.

Denetim, yilda en az bir kere olmak kaydiyla tursu liretim doneminde gergeklestirilir. Ayrica denetim mercii
ihtiya¢ olmasi halinde, sikdyet veya siiphe ilizerine denetleme yetkisine sahiptir. Sikdyet lizerine yapilacak
denetimler, sikayet tarihinden itibaren bir ay i¢cinde gergeklestirilir.

Orhangazi Gedelek Tursusu iiretimi yapan isletmelerde Pinarbasi kaynak suyu kullanimi denetim mercii
tarafindan denetlenir. Siiphe durumunda isletmelerin kullandiklar1 kaynak sularindan numuneler alinarak Bursa
Gida ve Yem Kontrol Merkez Arastirma Enstitiisiine gonderilir. Alinan su numuneleri “Gedelek Pinarbas1 Kaynak
Suyu Kimyasal Ozellikleri” tablosundaki degerlere uygunlugu bakimindan analiz edilir.

Denetim merciinin denetim amaciyla yaptiracagi analizlerin masraflar1 denetlenen firma tarafindan
karsilanir. Ancak analiz masraflar1 disindaki diger masraflar Orhangazi Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan
karsilanir.

Denetim mercii; denetimin gergeklestirilmesi, denetim raporlarinin hazirlanmasi, idari kararlar1 alma, tanitim
ve reklam ¢aligmalari konularinda tam yetkili olarak faaliyet gdsterir. Denetim mercii tarafindan olusturulan denetim
raporlar1, Orhangazi Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan arsivlenir ve ilgili mevzuatta 6ngoriilen siirelerde Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.



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



