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Cografi isaretin Ad1 > Antep Urmu Dut Surubu / Gaziantep Urmu Dut Surubu

Uriin / Uriin Grubu : Meyveli surup / Alkolsiiz icecekler

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren . Gaziantep Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sanayi Mah. 60092 Sok. No:15 Sehitkamil GAZIANTEP

Cografi Simir1 : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Antep Urmu Dut Surubu / Gaziantep Urmu Dut Surubu ibaresi ve mense

adi amblemi iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilir. Antep Urmu
Dut Surubu / Gaziantep Urmu Dut Surubu ibaresi ve menge adi amblemi
irliniin kendisi veya ambalajin iizerinde kullanilamadigr durumlarda
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antep Urmu Dut Surubu / Gaziantep Urmu Dut Surubunun hazirlanmasinda Gaziantep ilinde yetistirilen
urmu dutu kullanilir. Urmu dutu genel olarak karasal iklim 6zelliklerine sahip illerimizde yetistirilmekte ve daha
¢ok halk arasinda eksi karadut olarak bilinmektedir. Gaziantep ili de bu dutun yetistirildigi illerimizden birisidir.
Gaziantep ilinde yetistirilen urmu dutu; Latince tiir adi Morus nigra L. olan eksi tada sahip, daha ¢ok bogiirtlene
benzer bir dut meyvesidir. Kendine has tat ve kokusu bulunur. Olgun meyveleri parlak gériiniimlii, mor-siyah
renktedir (Sekil-1).

Sekil-1. Urmu Dutu Meyvesi

Urmu dutu; kisin yapragini doken, tiziimsii meyve veren agaclarda yetisir. Bu agaglardan iyi gelismis
olanlarmm boyu 8-10 metreye kadar ulasabilmektedir. Urmu dutu agaci sicaklik ve 1s1k istegi hassas olan bir bitkidir.
Urmu dutu yetistiriciligi yapilmasi durumunda ilk sene fidanin soguktan korunmasina dikkat edilerek yetistirilmesi
gerekir. Bir yasin1 doldurmus fidanlar -20'C’ ye kadar olan kis soguklarma dayanabilmektedir. Asir1 golgeli
ortamlarda ise agacin verimi diisiis gostermektedir. Urmu dutu agacinin toprak istegi humusca zengin ve normal
gecirgen yapida olan topraklardir. Urmu dutu agacinin kurak toprak sartlarina dayanikli olmasi ile beraber ortalama
nem kosullarinin iyi ayarlanmasi durumunda verim yiikselir. Agagta dollenme tozlasma ile olur ve arilar aracilig
ile gergeklesir. Meyve olarak mayis ve haziran aylarmda olgunlasmasini tamamlar. Urmu dutu fidanlar1 ortalama tig
yasina geldiginde meyve vermeye baglar.

Tablo-1. Gaziantep ilinde Yetistirilen Urmu Dutu Meyvesinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

pH 3,5-3,7
Toplam asitlik (%) 1,35-1,5
Suda ¢oziiniir kuru madde (Briks degeri) (%) 20-21

Antep Urmu Dut Surubu / Gaziantep Urmu Dut Surubu bélgede oldukga bilinen ve 6zellikle yaz aylarinda
yaygin olarak tiiketilen alkolsiiz bir igecektir.

Urmu dutu meyvesinin pH degerinin diisiik olmast ve kullanilan {iretim metodu bu meyveden iiretilen
konsantre surubun raf émriiniin uzun olmasini saglar. Surubun hazirlanmasinda Gaziantep ilinde yetistirilen urmu
dutu kullanimi ve uygulanan iiretim metodu, iirtiniin kendine has mor-siyah rengi, tat ve kokusu tiriin igin en
karakteristik ozelliklerdir. Ayrica konsantre olarak iiretilen son {iriindeki meyve orani en az % 65’tir.



Hazirlanan surup kullanilacak miktarinin 3-4 kati kadar su ile seyreltilerek igecek haline getirilir ve tiikketiciye
bu sekilde sunulur. Istenilen tat dzelliginin saglanmasi adina iiriiniin soguk olarak tiiketilmesi tavsiye edilir.

Uretim Metodu:

Yilin mayis ve haziran aylarinda olgunlasan meyveler, hasat edildikten sonra isleme alinir. Antep Urmu Dut
Surubu tiretiminde yapilan ilk islem ayiklama ve yikamadir. Yikanmis ve ayiklanmis yaklasik 100 kg meyveye;
ortalama 20 litre su, 3 kg beyaz seker, 0,5 kg sitrik asit ilave edilir. Bu bilesenler karistirici miksere alinarak ortalama
3 dakika karigtirilir. Elde edilen karisim filtre edilerek posasindan ayrilir, bdylelikle daha berrak konsantre iiriin elde
edilmesi saglanir. 100 kg meyve ve diger bilesenler kullanilarak 75-80 litre kadar dut surubu {iretilir. Dut surubu
iiretim asamalarinda ustalik becerisi énemli bir yer tutar.

Uriiniin raf émriinii artirmak icin 75°C°de 5 dakika siire ile pastorize edilerek dolum yapilir. Uriiniin 4-
6°C’deki buzdolabi kosullarinda tavsiye edilen tiiketim tarihi; {iretim tarihinden itibaren 6 aydir. Ambalaj agildiktan
sonra 3 giin icerisinde buzdolabi kosullarinda muhafaza edilmesi kosulu ile tiiketilmelidir. Tiiketilmeden énce 3-4
kat1 kadar su ile sulandirilmasi ve soguk olarak tiiketilmesi tavsiye edilir.

Antep Urmu Dut Surubu / Gaziantep Urmu Dut Surubu Uretim Akis Semasi

Urmu Dut

Yikama - Ayiklama

Karistirma (Su, Beyaz Seker,

Sitrik Asit (E 330) ilavesi)

Kaynatma

Sizme

Suzme Suyu

Pastorizasyon

Denetleme:

Denetim; Gaziantep Ticaret Borsasi koordinatérliigiinde; Gaziantep Ticaret Borsasi, Gaziantep il Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Gaziantep Gastronomi ve Turizm Dernegi, Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden birer {iyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir ve 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil
diizenli olarak Gaziantep Ticaret Borsasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Sikéayet iizerine veya
gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.

) Denetim mercii, menge adi amblemi, kullanimini, {iretimde urmu dutu kullanilip kullanilmadigini ve
“Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilmasini kontrol eder. Denetim esnasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kigilerden denetimin ger¢eklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



