No: 1022 - Mahreg isareti

SILIFKEYOGURDU

Tescil Ettiren

SILIFKE TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
15.06.2021 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 07.02.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1022

Tescil Tarihi : 07.02.2022

Basvuru No : C2021/000242

Bagvuru Tarihi : 15.06.2021

Cografi isaretin Ad1 : Silifke Yogurdu

Uriin / Uriin Grubu : Yogurt / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Silifke Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Camikebir Mahallesi Mefkire Sokak No:2 Silifke MERSIN

Cografi Simir : Mersin ili Silifke ilgesi

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

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Silifke Yogurdu ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Silifke Yogurdu; esas olarak keci siitiinden iiretilen ancak kegi siitiiniin azaldig1 donemlerde %80 inek siiti
+ %20 kegi siitii karisimi da kullanilabilen, toprak kaplarda veya ¢ingillerde (bakrag veya helke de denir) mayalanan
bir fermente siit {irliniidiir. Silifke Yogurdunun satisi da ayni kaplarda yapilir.

Silifke Yogurdunun {iretiminde, yoresel olarak karake¢i olarak da isimlendirilen kil kegisinin siiti kullanilir.
Kil kegisi yapist itibari ile yliksek rakimli ormanlik alanlarda, diger siit hayvanlarinin (koyun ve inek) beslenemedigi
bitkiler ile beslenir.

Silitke Yogurdu yiiksek kuru madde ve yag iceriginden dolay1 kivamli bir yogurttur ve agizda kremsi bir his
birakir. Kegi siitiiniin yag globiillerinin boyutlarinin inek siitii yag globiillerinden kii¢iik olmasi1 nedeniyle daha
beyazdir.

Silifke Yogurdu, siitiiniin odun atesinde kaynatilmasi nedeniyle tiitsii aromasina sahiptir. ancak, bu aroma,
endiistriyel liretimde kaynatma igleminin kizgin buhar ile yapilmasi nedeniyle olugmaz.

Siitlin uzun siire kaynatilmasi ile “hayvansal, ahirimsi” denilen kokular uzaklastirilir iken, Silifke
Yogurdunun fermentasyonu esnasinda olusan aroma maddeleri (asetaldehit, diasetil, 2,3-butandion, asetoin) ve
kegilerin yedigi aromatik bitkilerden gelen terpenler aromada rol oynar. Ayrica, keci siitiiniin karakteristik aromasi
olan “mumsu” aromaya neden olan bilesenler siitte tutuldugu i¢in Silifke Yogurdunun aromasina katkida bulunur.

Tablo 1. Siliftke Yogurdunun Bazi Ozellikleri

Silitke Yogurdu Silitke Yogurdu
(% 100 kegi siitit) (%80 inek siitli + %20 kegi siitii)
Kurumadde (%) 19,0-22,0 16,0-17,5
Yagsiz kurumadde (%) 12,5-13,5 10,0-11,0
Yag (%) 7,0-8,5 6,3+0,27
Protein (%) 7,5-8,5 5,5-6,0
Laktoz (%) 2,5-3,5 2,0-3,0
Kiil (%) 1,0-2,0 1,1-1,5
Asitlik (%l. a.) 1,0-1,2 1,0-1,2




pH 4,2-4,6 4,2-4.6

Silifke Yogurdunun ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Silifke Yogurdu, esas olarak kegi siitiinden, kegi siitiiniin azaldig1 donemlerde ise %80 inek siitii + %20 kegi
stitii karisimryla iretilir (Sekil 1).

Silifke Yogurdunun geleneksel iiretiminde; hayvanlardan sagilan siitler, temiz bir bezden siiziildiikten sonra
(stizek), odun (¢ili) atesinde iyice karistirilarak kaynatilir. Bu agsamada siite odun atesinden gelen tiitsii kokusu siner.
Bu isleme yarim saat kadar devam edilir. Kendi halinde sogutulan siit, el yakmayacak sicakliga ulasildiginda (45-
48°C), toprak kaplara veya cingiller konur, bir 6nceki giiniin yogurdu ile %0,5-1 oraninda mayalanir, istii kalin
ortiiler ile sarilip mayalanmaya birakilir. Yogurtlarin inkiibasyon sicakligi kontrolsiiz oldugu i¢in ve mayalamadan
sonra sogumaya bagladig1 i¢in fermantasyon yaklasik 12 saatte tamamlanir. Mayalanmanin ardindan ortiiler alinir
ve Silifke Yogurt serin bir yerde muhafaza edilir.

Cig Siit
Siizme

Odun atesinde kaynatma ve siitli savurma
(en az yarim saat)

Sogutma ve kaplari dolum (45-48°C)
Mayalama (%0,5-1)
Inkiibasyon

Sogutma (<10°C) ve depolama

Sekil 1. Silifke Yogurdunun Geleneksel Uretim Akis Semasi

Silifke Yogurdunun endiistriyel iiretimi, geleneksel iiretim asamalari ile benzerdir (Sekil 2). Ancak
endiistriyel tiretimde siit, ¢ift cidarli paslanmaz ¢elik agik tanklarda karigtirilarak kaynatilir.

Endiistriyel iiretim asamalari; ¢ig siitiin kabulii, klarifikasyonu (temizlenmesi), homojenizasyon (istege
bagli), 1s1l islem (kaynatma), sogutma (45-48°C), toprak kaplara veya ¢ingillere dolum, mayalama (%1-2),
inkiibasyon (43-45°C), 6n sogutma ve soguk muhafaza seklindedir. Endiistriyel iiretimde bir 6nceki giiniin yogurdu
kullanilabildigi gibi ticari olarak satilan starter yogurt kiiltiirleri de kullanilabilir. Inkiibasyon ise endiistriyel
iiretimde 3-4 saat icerisinde gergeklesir.



Cig siit

Standardizasyon (Siitiin yag oran1 %4,0)

Homojenizasyon (istege bagli)

Kaynatma (20 dak)

Sogutma (~45C)

Kara maya (maya olarak kullanilmak iizere 6nceki tiretimden ayrilan yogurt)/Ticari starter
kiiltiir ile Inokiilasyon (%1-2)

Toprak kaplara veya bakraglara dolum

Inkiibasyon (42-43°C)

On sogutma (cevre sicakliginda)

Soguk depolama (4-7°C)

Sekil 2. Silifke Yogurdunun Endiistrivel Uretim Akis Semasi

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

Silitke Yogurdunun gegmisi eskiye dayanir. Cografi simirin mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Silifke Yogurdunun tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi simirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Silifke Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde, Silifke Belediyesi, Silifke flge Tarim ve
Orman Miidirliigii ve Silifke Ticaret ve Sanayi Odasinda gorevli konu hakkinda uzman birer kisiden olusan en az 3
kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica gikayet
iizerine veya gerekli goriilen hallerde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iretimde kullanilan bilesenlerin ve oranlarinin uygunlugu; tiretim metoduna
uygunluk; muhafaza kosullariin uygunlugu ve Silifke Yogurdu ibaresi, logosu ile mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir. Denetim mercii tarafindan gerekli goriilmesi halinde, kuru madde, protein ve



yag igerigi bakimindan analiz yaptirilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler;
denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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



