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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Zile Komesi, icerisinde ipe dizili halde sirayla konumlanan ceviz igeren, Narince iizimii sirasi, bugday
nisastast ve un ile hazirlanmis, hasuda kaplanmus tatli bir gida tirliniidiir. Hasuda, iizim sirasi, bugday nisastasi ve
bugday ununun birlikte pisirilmesi ile hazirlanan muhallebi kivaminda yéresel bir tatlidir. Sadece sira ve bugday
nisastast ile hasuda hazirlanabildigi gibi hasudanin kivamimin daha yumusak olmasi i¢in bugday unu da
kullanilabilir.

Zile Komesi, agagida belirtilen 6zelliklere sahiptir:

40-60 cm uzunlukta ipe dizilen cevizlerin yetisme bolgesi Tokat ilidir. Bélgenin iklimi, cografi konumuna
bagli olarak karasal iklimden Karadeniz iklimine gecis kusagi olmasi nedeniyle kendine 6zgii karakteristik dzellikler
tasir. Bu durum boélgede yetisen cevizlerde 6zgiin bir aroma, doku ve renk olugmasini saglar. Bélgede sulama suyu
kalitesinin yiiksek olmasi, topraklarin kirlenmemis olmasi, ¢iceklenmeden meyve hasadina kadar gecen donem
icinde uygun iklim kosullarinin olmasi, cevizlerin meyve kalitelerinin yiiksek olmasia sebep olur ve bolgede
yetisen cevizleri degerli kilar. Bu cevizler, yagli, ince kabuklu, biiylik taneli ve beyaz goriiniimliidiir. Tokat
bolgesinde yetisen cevizlerin kullanilmasi Zile Kodmesinin lezzetindeki etkili faktérlerdendir.

Zile Koémesinde, cevizlerin bulandigi hasuda, Narince {iziimiiniin sirasi, nigasta ve (istege bagli olarak)
nisastaya kiyasla daha az miktarda un ile hazirlanir. Zile Kémesinin tiretiminde kullanilan iiziim siras1 ince kabuklu,
hos aromali Narince tiziim g¢esidinden elde edilir. Narince iiziimii, narin, yiiksek kaliteli, beyaz bir tiziim g¢esididir;
¢ok ince kabugu olmasina ragmen tasimada c¢ok dayaniklidir. Zengin aromatik bilesiklere sahip olmasi, Zile
Komesinde tercih edilmesinin sebeplerindendir. Narince gesit liziimiiniin yetistirilmesi i¢in uygun iklim kosullari,
Tokat’ta Karadeniz kiyisina yakin daglarin giineyindeki Anadolu yaylasinda bulunur. Bu baglik bolge Yesilirmak
boyunca devam eder ve burada Narince liziimiiniin tiretimi ytizyillardan beri yapilmaktadir. Burada karasal iklim
vardir ve bdlgede Narince iiziim yetistiriciliginin yapildig1 baglar 500 m ve iizeri yiikseklikte bulunur. Ozellikle
karasal iklimin nemli Karadeniz iklimine gegis noktasi olan Tokat, Narince {izlimii i¢in uygun toprak ve iklim sartlar1
sunar.

Uretim Metodu:

Uretim, cevizlerin ipe dizilmesi, cevizlerin kurutulmasi (firmlanmasi), hasudanin hazirlanmas, ipe dizili
cevizlerin hasudaya bulanmasi ve kdmelerin askida kurutulmasi asamalarindan olusur. Uretimde belirtilen siranin
takip edilmesi 6nemlidir, 6rnegin 6nce hasuda hazirlanirsa, cevizler ipe dizilip, kuruyana kadar hasuda donar ve
iiretimi engeller.



Cevizler, el emegi ile ince ve uzun bir igne yardimi ile kopmaya kars1 direngli, gida kullanimina uygun,
kurutma firmindaki 1siya dayanikli ve gida maddesine bulagmayan sentetik iplere dizilir. 10 salkim ceviz (ipe
dizilmis ceviz) 350 ile 450 g arasindadir. Ipliklere gegirilmis cevizlerin boylar1 40 ile 60 cm arasindadur.

Iplere dizilen cevizler, yas olmasi halinde kiiflenmeye sebep olabilir ve kdmelerin raf dmriinii kisaltir. Bu
sebeple igerisindeki nem oranini azaltmak i¢in cevizlere firinlama iglemi yapilir. Burada amag hasudaya bulanacak
cevizlerin kuru olmasidir. Firinlama islemi, 80 0C’de ortalama 2 dakika yapilmali, cevizlerin yanmamasina dikkat
edilmelidir. “S” harfine benzeyen demir kancanin bir ucuna iplere dizili kurutulmus cevizler takilir.

Hasuda mayasinin hazirlanmasi: Oncelikle iiziimlerin i¢inde bulunan yabanci madde ve yapraklar ayiklanir
ve lizimler yikanir. Boylece iizerlerindeki toz toprak ve sap pargaciklari ile tarimsal ilag kalintilart uzaklastirilmig
olur. Uretilecek komenin kalitesi acisindan islenecek iiziimlerin saglam ve olgun taneli olmasi, ¢iiriik tane
icermemesi gerekir. Bunun icin {iziimler iyi sekilde ayiklanir. Temizlenen iizimler, sap ayirma makinesinden
gecirilerek tanelerin saplarindan ayrilmasi saglanir (tanelenir). Tanelenen iiziimler {iziim ezme degirmeninde
ezilerek parcalanirlar. Parcalanmus {iziim preslenerek sira elde edilir.

Uziim siras1 elde edilirken, 100 kg iiziime 1 kg toprak atilir. Bu toprak, icinde %80 veya daha fazla CaCO3

(kalsiyum karbonat) bulunan, “pekmez topragi” denilen topraktir ve {iziim sirasinin asiditesini dengelemek i¢in yani
eksimesini 6nlemek i¢in kullanilir.

Hasuda bakir veya celik kazan i¢inde hazirlanir. Uriiniin hazirlanmasinda kullanilan kazanlardan iiriine metal
bulagmasi olmamasina 6zen gosterilir, hidroksimetilfurfural artis1 iiriinde kontrol altinda tutulur. Kazan igerisinde
40 It sira kaynatilir. Kaynayan siradan 7 1t alinarak sogumaya birakilir. 3 kg bugday nisastasi ve istege bagli olarak
0,5 kg bugday unu sogutulmus olan sira ile karistirilarak akiskan kivamda, homojen bir maya elde edilir. Istenilen
kivam yakalanamadi ise katilasmasi i¢cin bugday nisastasi, sivi hale gelmesi icin ise sira eklenir. Daha sonra
hazirlanmig olan bu maya silizgegten gegirilir ve 90 0C’de kaynamakta olan siraya yavas yavas eklenir, bir taraftan
da tahta karistiric1 (giidel) ile karistirtlir; karistirilmazsa sicakliktan dolayr maya yanar ve yapisir. 40 kg sira ile
hazirlanan hasuda 100 salkim kéme hazirlanmasinda kullanilir.

Ceviz salkimlarinin hasuda ile birlestirilmesi: Istenen koyuluga ulasan, kaynar durumda olmayan ancak
koyulasmamasi i¢in kisik ateste bekletilen hasudanin igerisine ceviz salkimlari batirilarak cevizlerin her yerine
hasuda bulagmas1 saglanir. Hasuda, odun atesinde yapiliyor ise koru ge¢cmis ocakta kalir, odun atesi diginda farkli
tip ocak kullaniliyor ise sicaklik en kisik seviyede tutulur. Bulanan cevizli komenin ucundaki kanca askiya takalir.
Bu aski metal olabilecegi gibi komenin agirhigini tasiyabilecek herhangi bir malzeme de olabilir.

Hasuda cevizleri sarmali ve yiizeyinde tabaka olusturmalidir. Ipe dizilmis olan cevizler 1 giin arayla 2 veya
3 kez cevizlerin dig kaplamasi 0,5-1 cm arasi olacak sekilde hasudaya batirilir ve kurutma yapilir. Sonrasinda
salkimlar askiya takilarak 15-20 giin kadar kurumaya birakilir.

Kuruyan Zile Kémeleri 6nce bez arasinda sarilarak, 3-5 giin kadar terletmek i¢in bekletilir. Bu olaya “cileye
yatirma” denir. Bundan sonra kdmeler, yoresel olarak, uzun siire saklanabilmeleri i¢in, bugday nisastasina bulanir;
bu amagla komelerin {izerine bolca bugday nisastasi serpilir ve her tarafinin nisastaya bulanmasi saglanir, buna
“nennileme” denir. Kdmelerin dis yiizeyini kaplayan nisasta, kdmenin nem oranini azalttig1 i¢in bozulmasini 6nler.
Ancak bu nisastaya bulama uygulamasi genelde uygulanmasina ragmen tercihe baghdir, istenirse kdmeler nisastasiz
da olabilir.

Paketleme islemi goz karar1 ile kesilen kdmelerin sirayla ambalajlara konulduktan sonra tartilmasi ile son
bulur. Paketlemede ambalajlara yonelik bir kistas bulunmamaktadir, ancak karton ambalajlar genelde tercih edilir.
Karton ambalaj iirline hava aldirarak kdmenin nemlenmesini 6nler ve daha uzun siire tiretildigi giinkii 6zelliklerini
muhafaza etmesini saglar. Bunun yani sira plastik, cam, tahta ambalajlar da kullanilir.

4 kg cevizden ortalama 100 salkim Zile Kémesi elde edilir. 4 kg ceviz, 40 It sira, 3 kg bugday nisastasi ve
500 g un ile birlikte toplamda 47,5 kg olan toplam {iriin kurutulduktan sonra, akan/kazanda kalan hasuda firesi ve
kuruma sonucundaki kayip neticesinde17-23 kg kome elde edilir. Yas ceviz kurudugu zaman ortalama %25 agirlik
kaybi olur, bunun sonucunda elde edilen son iiriindeki kuru ceviz orani %13 ile %17 arasinda olur.

Zile Koémesi yapiminda gida katki maddeleri, aroma vericiler ve aroma verme 6zelligi tasiyan gida bilesenleri
kullanilmaz. Zile Kémesi, belirtilen iiretim teknigine uygun ve hijyenik sekilde iiretilerek; iiretimi, muhafazasi,
depolanmasi, taginmasi ve pazarlanmasi asamalar1 gida mevzuatina uygun olarak gergeklestirilir.



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

Zile Komesinde kullanilan cevizler, Tokat ili sinirlari igerisinde yetigmis, yiiksek meyve kalitesine sahip,
yagli, ince kabuklu, biiyiik taneli ve beyaz goriiniimlii cevizler olmalidir. Hasuda yapiminda kullanilan tiziim sirasi,
Tokat ili sinirlar1 igerisinde Karadeniz kiyisina yakin daglarin giineyindeki Anadolu yaylasinda yetistirilen Narince
iziim ¢esidinden elde edilen sira olmalidir. Zile Kémesi yapiminda kivamin tutturulmasi, bilesenlerin hazirlanmast
yorede uzun yillara dayanan ustaliktan kaynaklanir. Bu sebeple, Zile Komesinin iiretim asamalarinin tamaminin Zile
ilcesi sinirlari icinde gergeklesmesi gerekmektedir.

Denetleme:

Zile Komesinin denetim mercii Zile Ticaret ve Sanayi Odasi koordinasyonunda olusturulur. Denetleme
merciinde Zile Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konu uzmani 1 kisi, Zile Ticaret ve Sanayi Odasindan konu
uzman 2 kisi, Gaziosmanpasa Universitesi Zile Meslek Yiiksek Okulu Gida Isleme Teknolojisi Boliimiinden
konunun uzmani 2 kisi olacak sekilde toplam 5 kisi yer alir.

Merci yilda en az bir kez olmak kaydiyla, kendi belirleyecegi siklikta toplanir ve denetimleri gerceklestirir.
Ayrica merci ihtiyag olmasi halinde sikayet ve siiphe iizerine belirlenen periyotlara bagh kalmaksizin her zaman
toplanarak Zile Komesi tireticilerini denetleme yetkisine sahiptir.

Zile Komesi cografi isaretini kullanacaklarin, {iretim yaptiklarini ve cografi isareti kullanacaklarini Zile
Ticaret ve Sanayi Odasma beyan etmeleri gerekmektedir. Zile Belediye Baskanligi Kiiltiir ve Sosyal Isler
Midiirligiiniin konu ile ilgili yetkililerince beyanda bulunan firmalarin, tiretim kapasiteleri belirlenir ve iiretim
tesislerinin kosullar1 denetlenir.

Zile Komesinin iiretim kosullarinin belirlenen teknik 6zelliklere uygunlugunun kontrolleri, Zile Ilgesi Tarim
ve Orman Miidiirliigiiniin konu ile ilgili yetkilisinin gdzetiminde gergeklestirilir. Uretimde kullanilan iiziim ve
cevizlerin belirtilen yorede yetistirildigine dair denetimler Zile Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii yetkililerince
yapilir.

Piyasada Zile Komesi cografi isaret tescilini kullananlarin Zile Ticaret ve Sanayi Odasina iiretim beyanlarinin
olup olmadiginin denetimi Zile Belediye Baskanligi Kiiltir ve Sosyal Isler Miidiirliigiiniin bildirimleri
dogrultusunda Zile Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan yapilir.

Zile Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan, ihtiyag duyulmasi halinde denetlenen iiriinlerden 6rnek alinir ve bu
ornek Tarim ve Orman Bakanligina bagl laboratuvarlarda, iiniversite laboratuvarlarinda ya da akredite olmus 6zel
veya kamu laboratuvarlarinda analiz ettirilir.

Denetim mercii; denetimin gerceklestirilmesi i¢in kamu veya 6zel kuruluglardan uzman tiizel veya 6zel
kisilere yetki verme, alma, denetim raporlarimni inceleme, firma bagvurulari hakkinda nihai kararlari verme, idari
kararlart alma, isleyis i¢in gerekli dnlemleri alma, haklarin korunmasi bakimindan yasal ve/veya hukuki siiregleri
baslatma, takip etme islemleri i¢in yetkili olarak faaliyet gdsterecektir.



