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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
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Tescil No 1 1180

Tescil Tarihi 1 26.07.2022

Basvuru No 1 C2021/000560

Bagvuru Tarihi 1 31.12.2021

Cografi isaretin Ad1 : Silivri Yogurdu

Uriin / Uriin Grubu : Yogurt / Peynirler ve tereyagi disindaki siit {iriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Silivri Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Alibey Mah. Turgut Ozal Blv. Silivri Belediyesi Silivri ISTANBUL
Cografi Sinir1 : Istanbul ili Silivri ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Silivri Yogurdu ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Silivri Yogurdu ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

livri Yogurdu; inek, koyun, manda, % 50 inek - % 50 koyun veya % 50 inek - % 50 manda siitii ile {iretilen,
sarimtirak, koyu kivaml ve tizerinde piiriizlii kalin bir kaymak tabakasi bulunan yogurttur.

Silivri Yogurdu geleneksel ve endiistriyel olmak iizere iki sekilde iiretilir. %1,5-3 oraninda starter kiiltiir
kullanilarak mayalanir. Pastdrizasyon islemi uzun siirede yapilir ve “kaymak pisirme” olarak adlandirilan ikinci bir
pisirme uygulanir. Cografi sinira 6zgii bu yontemler nedeniyle ayirt edici nitelikteki kaymak tabakasina sahip olur.
Cam veya toprak kaplarda mayalanan Silivri Yogurdunun satisi da ayni kaplarda yapilir.

Uretimde kullanilan siit ¢esidine gore Silivri Yogurdunun ayirt edici 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Kullanilan siit Yag (%) (en az) | Yagsiz kuru madde (%) (en az) | Kaymak (g/1 kg) (en az)
Inek siitii 4 10 40
Koyun siitii 55 12 50
Manda siitii 6 115 70
%50 inek+%50 koyun 5 11 45
%50 inek+%50 manda 55 11 60

Silivri Yogurdunun gegmisi, 1870°1i yillara dayanir. Silivri’de, sadece yogurt iiretmek amaciyla inga edilen
yogurthanelerde iiretilen yogurtlar, deniz yolu ile Istanbul’a tasmir ve dagitimi yapilirdi. Istanbul’a tasman
yogurtlarin kaymak tabakasi sarsint1 yiliziinden bozulup sikayetler gelmeye baslayinca, kaymagin bozulmamasi i¢in
cografi simira 6zgii yontemler gelistirilmistir. 1930’Iu yillardan itibaren izmir ve Ankara gibi biiyiik sehirlere de
gonderilmeye baslanan Silivri Yogurdunun cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Silivri Yogurdunun {iiretiminde, Silivri ilgesinde yetisen koyun, inek ve mandalardan elde edilen siitler
kullanilir.

Uretimde; inek, koyun, manda, % 50 inek - % 50 koyun veya % 50 inek - % 50 manda siitii kullanilabilir.
Uretim, geleneksel ve endiistriyel olmak iizere iki sekilde gergeklestirilir.



Silivri Yogurdunun Geleneksel Uretimi:

Silivri Yogurdunun geleneksel iiretimi; siitiin pisirildigi kazan dairesi ve mayalamanin yapildigi zeminden
30-40 cm yiikseklikte yan yana dizilen karavana ocaklar1 denilen iki ayr1 kisimdan olusan yogurthanelerde yapilir.

Yogurthaneye getirilen siitlere asitlik testi yapildiktan sonra siitler tiilbent ya da ince elekten siiziilerek
pisirme kazanlarina aktarilir. Siit, dibinin tutmamasi i¢in “pala” denilen 6zel tahta kiireklerle siirekli olarak
kuvvetlice karistirilarak 84-90 °C sicaklikta 150 dakika pastorize edilir. Bu siireg iginde siitiin suyu, dnemli miktarda
buharlagir ve kuru madde miktar1 artar. Pastorizasyonu tamamlanan siit, cam veya toprak kaplara (tercihe gore 1, 2,
3 veya 5 kg’lik) doldurulur. Kaplara dokme/dolum islemi yiiksekten yapilir ve bu sirada olusan kopiikler, kaymak
tabakasinin sekilli ve kabarik olmasini saglar. Daha sonra bu kaplar, igerisinde su bulunan bakir veya paslanmaz
celikten yapilmis karavanalara (teknelere) konur. Karavanalardaki su seviyesinin kaplarin yar1 seviyesinin biraz
iizerinde olmasina dikkat edilir. Ayn yiikseklikteki kaplar ayni karavanalara konur.

Silivri Yogurduna ayirt edici 6zelligi veren ve “kaymak pisirme” denilen ikinci pisirme/isitma ig¢in dolum
yapilan kaplarin bulundugu karavanalarin altindaki ates yakilarak 70 °C’de 30-60 dakika pisirme islemi uygulanir.
Bu siirede yag tabakasi kaplarmn iistiinde toplanarak kalin kaymak tabakas: olusturur. islem sonunda karavanalarin
alt kismindaki ates/alev kapatilir ve siitiin, mayalama (fermantasyon) sicakligi olan 42-43°C’ye diismesi i¢in siit
kendi halinde sogumaya birakilir. Kaplardaki siite, kaymak tabakasin1 bozmayacak sekilde 2-3 cm kenardan,
onceden hazirlanmis starter kiiltiir, %1,5-3 oraninda bir enjektor (siringa) ile ilave edilir. Starter kiiltiir ilavesinden
sonra kaplarin kondugu karavanalarin {istii temiz bez cuvallarla ortiilir, pencereler kapatilir ve siit, 3-4 saat
mayalamaya birakilir. Mayalamanin bitmesi ile (piht1 olusumu/yogurtlasma kontrolii yapilir) ortiiler kaldirilarak ve
pencereler agilarak yogurdun iyice sogumasi beklenir. Soguk hava odalarma (442 °C) alinan yogurtlar iyice
soguduktan sonra (en az 6 saat) kaplarin plastik kapaklari kapatilir, kasalara dizilir ve sevkiyata hazir hale getirilir.
Yogurtlarin sevkiyati soguk hava (4+2 °C) tertibati olan araglarla yapilir ve tiiketiciyle bulusana kadar soguk zincir
devam ettirilir. Geleneksel olarak iiretilen Silivri Yogurtlarmin raf émrii, 442 °C’lik soguk zincirin kiritlmamast
halinde 15 giindiir.

Silivri Yogurdunun Endiistrivel Uretimi:

Isletmeye getirilen siitlere asitlik, yag, kuru madde, antibiyotik testleri yapildiktan sonra uygun olan siitler
kabul edilir ve temizleme separatoriinden gegirilir. % 100 inek siitiinden yapilan {iretimlerde, kuru madde ve yagin
standardizasyonu yapilir. Siit 75-85 °C’de yagsiz kuru maddesi en az %10 ve yag1 da %4 e yiikselene kadar tercihen
vakum altinda 1si1tilir. Manda ve koyun siitii karigitminda bu islem yapilmaz. Kuru madde ve yagi standardize edilen
siit, 90-95°C’de 30 dakika 1s1l isleme tabi tutularak pastorize edilir. Pastorize edilen siit, kaplara (istege baglh olarak
0,5, 1, 3 veya 5 kg’lik cam veya toprak) sicak dolum yapilir.

Daort kathi ve paslanmaz gelikten yapilmig yogurt arabalaria konan yogurt kaplar1 mayalama odasina alinir
ve dolumdan 6nce sicak hava fanlari agilarak oda 45-50 °C’ye 1sitilir. Sicak hava fanlari, siitiin kaplara dolumu
sirasinda miitemadiyen calistirilir.

Siitiin kaplara dolum islemi, dolum hortumunun/borusunun yukari kaldirilarak kopiik olusturacak sekilde
yiiksekten dokiilmesi suretiyle gergeklestirilir. Dolum islemi bitince mayalama odasinin kap1 ve pencereleri kapatilir
ve sicak fanlarla oda sicakliginin 50 °C’nin altina diismemesi saglanir. Bu sekilde sicak dolum yapilan kaplarin
bulundugu odalar en az 2 saat fanlarla isitilir. Bu islemler Silivri Yogurdunun ayirt edici 6zelliklerinden olan piirtizlii
ve kalin bir kaymak tabakasinin olusabilmesi igin ¢ok 6nemlidir. Bekletme siiresinin sonunda oda fanlarinin buhar
vanalar1 kapatilir, havalandirma fanlar1 agilir ve siitiin mayalama sicakligi olan 45-48 °C‘ye kadar kendi halinde
sogumasi saglanir. Onceden hazirlanan %1,5-3 oranindaki starter kiiltiir, mayalama sicakligia kadar soguyarak
kaymak baglamus siitlere, kaymak tabakasini bozmayacak sekilde ve kabin 2-3 cm kenarimndan mayalama tabancasi
ile ilave edilir. Mayalama odalarinin havalandirma fanlar1 tekrar kapatilir ve oda sicakligi 42-45 °C olacak sekilde
sicak hava fanlari ¢alistirtlir. Yaklasik 2-3 saat (pH=4,6 olana kadar) mayalamaya siiresi sonunda sicak hava fanlari
kapatilir, havalandirma fanlari agilir ve kisa siirede yogurtlarin oda sicakligina diismesi saglanir. Daha sonra yogurt
kaplarinin bulundugu arabalar soguk hava odalarina alinarak 4+2 °C’ ye kadar (en az 6 saat) sogutulur. Soguma
isleminden sonra yogurt kaplarinin plastik kapaklar1 kapatilir, kasalara dizilir ve sevkiyata hazir hale getirilir.
Yogurtlarin sevkiyati soguk hava (442 °C) tertibati olan araglarla yapilir ve tiiketiciyle bulusana kadar soguk zincir
devam ettirilir. Endiistriyel olarak iiretilen Silivri Yogurtlarinin raf émrii, 4+2 °C’lik soguk zincirin kirilmamasi
halinde 20 giindiir.



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

Silivri Yogurdunun ge¢misi eskiye dayanir. Uretimde kullanilan siitler Silivri ilgesinden temin edilir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Silivri Yogurdunun tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Silivri Belediyesi koordinasyonunda, Silivri Belediyesi, Silivri [lge Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Silivri Tlge Milli Egitim Miidiirliigii Selimpasa Borsa Istanbul Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ve Namik Kemal
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman birer kisinin katilim ile olusan 4 kisilik
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere ve ihtiya¢ duyuldugunda
veya sikéyet tizerine her zaman yapilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan siitiin Silivri ilgesinde yetistirilen hayvanlardan elde edilmesi.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Renk, kivam ve kaymak yapisinin uygunlugu.

e Kuru madde ve yag degerlerinin uygunlugu.

o Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

e Silivri Yogurdu ibaresinin, logonun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



