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Cografi Isaretin Ad1 . Antalya Turung Kabugu Regeli

Uriin / Uriin Grubu : Regel / Islenmis ve islenmemis sebze ve sebzeler ile mantarlar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Antalya Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Cevreyolu Uzeri Goksu Mah. Gazi Bul. No:481 Kepez ANTALYA
Cografi Sinir1 : Antalya il

Kullanim Bi¢cimi . Antalya Turung Kabugu Regeli ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirliniin

kend1s1 veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Antalya Turung Kabugu Receli ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antalya Turung Kabugu Regelinin liretiminde; Antalya ilinde iiretilen, hasat donemi kasim-nisan aylar1 arasi
olan, yliksek pH ve kirece toleransli, meyve kabugu turuncu koyu renkli ve piiriizlii, meyve agirligi ortalama 140-
170 g olan yerli turung gesidi kullanlir.

Antalya Turung Kabugu Regelinin suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 67-69 Brikstir. Turung meyvesine 6zgii
tipik acilik hissedilir. Turung kabuklar1 pamuk iplere dizilerek rulo sekli verilir.

Antalya’da yiizyildan fazla ge¢gmise sahip olan ve yerli turistlerin oldugu kadar yabanci turistlerin de ilgisini
¢eken Antalya Turung Kabugu Regelinin iiretimi, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile tin bagi
bulunur.

Uretim Metodu

Malzemeler:

e 1 kg turung kabugu

e 1 kg seker

e 051su

e 1 adet limonun suyu veya 1 g limon tuzu

Uretimi:

Turunglar yikandiktan sonra kabuklari ¢ok derine inmeden rendelenir. Bas kismi1 ve dip noktast ayrilir.
Kabuklar 8-10 parcaya dilimlenerek soyulur. I¢indeki suyu akitilmadan, kabuklarin i¢ kismindaki lifler alinir.
Kabuklar tek tek rulo seklinde sikica sarilir ve pamuk ipe dizilir. Pigerken sekillerinin bozulmamasi igin ipe dizme
asamasinda kabuklarin aralarinda bosluk birakilmamasina dikkat edilir. iplerin uglari sikica baglanir. ipe dizilen
turung kabuklari, hasat mevsimine ve meyvenin sertlik derecesine gore 10-30 dakika kadar suda haglanir. Suyu
stiziiliip soguk su ile sogumasi saglanir. Giinde 2-3 kez soguk su (15-20 °C) ile degistirilmek suretiyle 2-4 giin oda
sicakliginda bekletilir. Haglama sayisi, haglama sicakligi, bekleme siiresi mevsim ve meyvenin sertlik derecesine
gore degisebilir. Ayrica haglama suyuna turung kabugunda bulunan aciligin giderilmesine yardimei olmasi i¢in tuz
ya da sodyum karbonat eklenebilir. Antalya Turung Kabugu Regelinde, turung meyvesine 6zgii tipik aciligin bir
miktar kalmasi, aroma ag¢isindan istenen bir durumdur.

Bir tencerede seker ve su kaynatilir. Surup kaynamaya baglaymca turung kabugu dizileri eklenir. Kisik ateste
ara sira karistirllarak kaynatmaya devam edilir ancak kabuklarin pargalanmamasina dikkat edilir. Refraktometre ile
Ol¢lim yapilarak suda ¢6ziiniir kuru madde miktar1 67-69 Briks olana kadar kaynatilir. Sekerin kristalize olmamasi
i¢in limon suyu veya limon tuzu eklenir. Pisirme islemi 85 °C’de yaklasik 30 dakika siirer. Istenen kivam elde
edildikten sonra turung¢ kabuklarindaki ipler ¢ikarilir, recel kuru kavanozlara doldurulur ve {istii surupla
tamamlandiktan sonra kapaklar1 kapatilir. Kavanozun igine su girmemesine ve kapaklarin nemli olmamasina dikkat
edilir. Giines 1s181indan korunarak serin ve kuru yerde muhafaza edilmelidir. Kavanoz agilmadig siirece raf dmrii 2
yuldir.

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

Antalya Turung Kabugu Regelinin iiretiminde, Antalya’da yetistirilen yerli turun¢ c¢esidi kullanilir.
Antalya’da ylizyildan fazla gegmisi olan, lretimi ustalik becerisi gerektiren Antalya Turung Kabugu Regelinin,
cografi sinir ile {in bagi bulunur. Bu sebeple iiretim agamalarinin tamami, cografi sinirda gergeklestirilir.



Denetleme:

Denetimler; Antalya Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatérliigiinde; Antalya Ticaret ve Sanayi Odasi, Antalya
11 Tarim ve Orman Miidiirliigii, Bati Karadeniz Tarimsal Arastirma Enstitiisii ile Gida Miihendisleri Odas1 Antalya
Subesinden {iriin konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler yilda bir
kez diizenli olarak, gerekli goriildiigiinde veya sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan turung ¢esidinin ve diger malzemelerin uygunlugu.

Uretim metodunun uygunlugu.

Turung kabuklarinin hazirlanmasinin ve regelin Briks degerinin uygunlugu.

Antalya Turung Kabugu Regeli ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.



