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Cografi isaretin Ad1 : Karamiirsel Samanli Zeytini

Uriin / Uriin Grubu : Zeytin / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Karamiirsel ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : 4 Temmuz Mah. Fatih Sultan Mehmet Bul. 41500 Karamiirsel KOCAELI
Cografi Simir : Kocaeli ili Karamiirsel il¢esi

Kullanim Bi¢imi : Karamiirsel Samanli Zeytini ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Karamiirsel Samanli Zeytini
ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karamiirsel Samanli Zeytini; Karamiirsel ilgesinde yetisen Oleaceae familyasina ait Samanli (Olea europaea
L.) ¢esidi zeytinden elde edilen ve erken olgunlasan sofralik zeytindir. Piyasaya, salamura yesil ve siyah zeytin ile
kuru sele siyah zeytin olmak ii¢ sekilde sunulur.

Karamiirsel Samanli Zeytininin 1 kg’daki dane sayist ortalama 250 olup Tiirk Gida Kodeksi Sofralik Zeytin
Tebligine gore 230 - 260 adet / kg (L) sinifinda yer alir.

Karamiirsel Samanli Zeytini yuvarlak ve ince kabuklu (0,2 - 0,4 mm) olup yiiksek yag icerigine (> % 22) ve
yiiksek meyve et oranina (yaklasik % 79 - 85) sahiptir.

Karamiirsel ilgesinin iklimi, Akdeniz iklimi ve Karadeniz iklimi arasinda gegis 6zelligi gosterir. Yazlart
sicak ve az yagisli, kislari ise iliman ve bol yagishidir. Bu durum zeytin yetistiriciligi i¢in ideal kosullar1 saglar.

Karamiirsel Samanli Zeytininin ayirt edici 6zellikleri; kabugunun ince olmasi, ¢ekirdeginin kiiciik ve et
kisminin fazla olmasi, erken olgunlagmasi ve oleacuropein oraninin (% 6 - 8) diisiik olmasidir. Oleaeuropein igerigi
diisiik oldugundan kisa siirede tatlanir ve cografi sinirda “tatl zeytin” olarak da adlandirilir.

Tiiketime hazir haldeki yesil Karamiirsel Samanli Zeytininin pH’s1 3,8 - 4,3, tuz orani % 5 - 7 iken siyah
Karamiirsel Samanli Zeytininin pH’s14,3 - 5, tuz oran1 ise % 4 - 8 arasindadir.

Karamiirsel Samanli Zeytinine ait morfolojik, fiziksel ve kimyasal 6zellikler asagidaki tablolarda yer
almaktadir.

Tablo 1. Karamiirsel Samanli Zeytini Agacinin Morfolojik Ozelikleri

Ozellik

Habitus ;lll(ll(ia:(li :;%m biiyliyen daginik genis bir tag
Periyodisite durumu Orta kuvvetli

Yogunluk Orta

Yaprak sekli Eliptik

Yaprak uzunlugu Kisa




Yapragin ortasi genis olup, sap ve uca dogru

Yaprak ucu daralir. U¢ kismui igne ile son bulur.
Cekirdek agirligi 0,5-0,7¢

Cekirdek sekli Oval

Cekirdek ucu Yuvarlak

Verim Orta

Cigceklenme donemi

Mart - mayis

ggz}évrsibaglama Haziran - temmuz
Yesil olum donemi Eyliil -ekim
Siyah olum dénemi Ekim -aralik
Uretim sekli Celik

Tablo 2. Karamiirsel Samanli Zeytini Meyvesinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik

Biiyiikliik Orta (3,5-4 g)

Sekli Yuvarlak

Simetri durumu Boyuna ve enine simetrik
En genis nokta Orta kisim

Ucu Igneli

Meme olusumu Yok

Olgun meyve rengi Koyu mor - siyah
Meyve eti sertligi Orta

Olgunlagma durumu Cok erken (15 - 20 giin)
Meyve et orani %79 - 85

Yiizey Piiriizli

Meyve boyu 21 -23 mm

Meyve eni 19 - 21 mm
Kilogramda tane sayisi 250 - 306 adet / kg
Serbest yag asitleri (oleik asit cinsinden) | % 0,8 - 1,0

Toplam yag Yiiksek (> % 22)
Oleurpein (%) %6 -8

Klorofil 9-12mg/100 g

Tablo 3. ve Tablo 4.’te tatlandirildiktan sonra tiiketime hazir Karamiirsel Samanli Zeytininin meyve etine ait

pH ve tuz (%) orani asagida verilmektedir.

Tablo 3. Yesil Karamiirsel Samanli Zeytininin (Salamura) pH ve tuz miktar1

Ozellik Enaz En ¢ok
pH 3,8 43
Tuz (%) %S5 %7

Tablo 4. Siyah Karamiirsel Samanli Zeytininin (Salamura ve kuru

Ozellik En az En ¢ok
pH 4,3 5
Tuz (%) % 4 %8

sele) pH ve tuz miktari

Karamiirsel Samanli Zeytininin ge¢misi eskiye dayanir. Karamiirsel il¢esinin mutfak kiiltiiriinde ve tarim
ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.



Uretim Metodu:
Karamiirsel Samanli Zeytini iiretiminde Samanli ¢esidine ait zeytin fidesi kullanilir ve ¢elik ile iiretim yapilir.

Karamiirsel Samanli Zeytini salamura yesil ve siyah zeytin ile kuru sele siyah zeytin olarak
degerlendirildiginden, hasat olgunlugu ve hasat donemi farklilik gosterir. Bu kapsamda meyve rengi, bir diger ifade
ile meyve olgunluk indisi dikkate alinarak, genellikle salamura yesil zeytine islenecek zeytinlerin meyvesinin
sarimsi yesil renge ulastigi eyliil - ekim aylarinda hasat edilir. Salamura ve kuru sele siyah zeytin olarak islenecek
zeytinlerin meyvesinin koyu mor- siyah renge ulastigi kasim - aralik aylarinda ise siyah zeytin hasadina baslanir.
Karamiirsel ilgesinde hasat; ekim, kasim ve aralik aylarinda yapilir.

Karamiirsel Samanli Zeytininin liretim asamalarina agagida yer verilmektedir.
Dikim:

Yeni tesis edilecek zeytinliklerde derin igleme ve zorunlu hallerde tesviye, teraslama, drenaj vb. hazirlik
islemleri yapilir. Dikim yapilirken, her agacin giines 1s1gindan en iist diizeyde yararlanmasi gerektigi géz oniinde
bulundurulur. Dikim araliklar1 5 x 5 m veya 6 x 6 m’dir.

Tiiplii fidan dikimi, kasim - nisan aylar1 arasinda yapilir. Ancak hava sicakliginin diigiik olmasi halinde dikim
zamani, mart - nisan aylaria ertelenebilir. Dikim ¢ukurlarinin agilmasinda; tam ortasinda ve uglarinda kertikler
bulunan 1,50 m uzunlugundaki dikim tahtas1 kullanilir. Dikim tahtasi, orta kertige isaret kazig1 gelecek sekilde
yerlestirilir. iki ugtaki kertige birer kazik daha cakilarak dikim tahtas1 ve isaret kazig1 yerlerinden alinarak iki kazik
arasinda fidan c¢ukuru agilir. Cukurlar 80 x 80 cm boyutlarindadir. Cukurun genis agilmasi, fidaninin hizl
gelisebilmesi bakimindan faydalidir. Cukur acilirken alt ve iist toprak ayri ayri konulur. Dikimden 6nce naylon
torbalar i¢indeki fidanlarin topragin dagilip koklerin hava ile temasini 6nlemek i¢in sulanir. Fidan dikim ¢ukuruna
dikkatli bir sekilde yerlestirilmeden once st toprak alta konulur, sonra fidan yerlestirilir. Ardindan alt toprak tist
kisma yerlestirilerek hava almayacak sekilde ayakla basilir ve can suyu verilerek dikim islemi tamamlanmis olur.

Fidan ¢ukurlari, agsagidaki sekildeki agilir.

@\ Alt Toprak

&0 cm

— R} oy

Giibreleme:

Glibreleme, Agaclarin yag ve verim durumuna gore serpme olarak verilen giibre miktarlar1 asagida
belirtilmektedir.

Fidan ve Verime Yatma Doénemi (g / agac)

1-3yas 4 -6yas Uriin vermeye baslayan fidan
Azot (N) 100 100 400-500
Fosfor (P203) 100 200 400-500
Potasyum (K-,O) 200 250 500

Verim donemi (g / agag)

<25 kg tiriin 25 - 50 kg tirtin >50 kg {irlin
Azot (N) 700 - 800 800 - 900 1000 - 1250
Fosfor (P203) 600 - 700 700 - 800 800 - 1000

Potasyum (K20) 500 - 700 750 - 1050 1000 - 1250




Sulama:

Cigeklenme sonu ile meyve renk doniisiimii agamalari, zeytin agaglarinin suya en ¢ok ihtiya¢ duydugu
donemlerdir. Cografi sinirdaki yagis miktari, agaclarin su ihtiyacini karsiladigi icin sulamaya ihtiya¢ duyulmaz.
Ancak kuraklik goriiliirse nisan, mayis, haziran ve temmuz aylarinda damlama sulama sistemiyle sulama yapilir.

Hasat:

Zeytinde hasat geleneksel olarak el ile yapilir. Sirikla ve makine ile yapilan hasatta, yeni filizlerle meyve
gozleri zarar gorebilir. Hasat sirasinda agacin altina bir ortii serilerek zeytinin toprak ile temasi dnlenir. Toplanan
zeytinler plastik kasalara doldurularak meyvelere zarar vermeden kuru ve serin bir yere tagiarak muhafaza edilir.

Depolama islemi, zeytinlerin yesil ve siyah olarak igslenme durumuna gore farklilik gosterir. Sofralik olarak
degerlendirilecek Karamiirsel Samanli Zeytini 7 - 10 °C sicaklikta ve % 80 - 85 nem kosullarinda depolanir. Yeme
olgunlugu kazanmis Karamiirsel Samanli Zeytini, ambalajlama oncesi yikanir, boylama ve ayiklama islemi ile
fermantasyon sirasinda olusabilecek yumusama, renk kayiplari vb. kusurlar giderilir.

Isleme:

Karamiirsel Samanli Zeytini tiretimi salamura yesil ve siyah ile kuru sele siyah sofralik zeytin olacak sekilde
gergeklestirilir.  Karamiirsel Samanli Zeytini hazirlanirken TGK Sofralik Zeytin Tebligine uygun olarak 100 kg
zeytin icin 87,5 litre su kullanir. Salamura yesil zeytin i¢in 5 kg, salamura siyah zeytine ise 4 kg tuz konularak
zeytinler salamuraya yatirilir. Salamura da bekletme siiresi yesil ve siyah zeytin i¢in sirasiyla 7 ile 15 giindiir.

Kuru sele seklinde iiretilen Karamiirsel Samanli Zeytini i¢in ise 50 kg’lik gidaya uygun ¢uvalin igerisine 2
kg tuz konulur. Ardindan sirastyla 2 kg siyah zeytin, 1 kg tuz olacak sekilde ¢uval doldurulur ve sandiklarinin tizerine
koyularak ac1 suyun zeytinden uzaklagtirilmasi saglanir. 2 giinde bir ¢uvallar zeytin ve tuzun karigmasi i¢in test diiz
edilir ve biriken ac1 su uzaklastirilir. 15. giin sonunda c¢uval igerisindeki tuzlar zeytinden uzaklastirilir ve gidaya
temasa uygun 1 kg ve 5 kg’lik plastik veya cam kavanozlarda, 5 - 10 °C sicaklikta ve % 85 - 90 bagil nemde 1 yil
muhafaza edilebilir. Nihai tiiketiciye 1 kg’lik ambalajlarda veya dokme olarak satisa sunulur.

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

Karamiirsel Samanli Zeytininin gegmisi eskiye dayanir. Karamiirsel ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve tarim
ekonomisinde onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Karamiirsel Samanl
Zeytininin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Karamiirsel flge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda; Karamiirsel Ziraat Odas1
ile Karamiirsel Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman 3 kisinin katihmiyla olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak eylil - aralik aylarinda yilda bir defa, ayrica gerek goriillmesi veya
sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir.

s Uretimde kullanilan zeytin gesidinin uygunlugu.

+  Ogzellikle hasat, isleme, ambalajlama ve muhafaza kosullari bakimindan iiretim metoduna uygunluk.

+  Ogzellikle pH ve tuz degerleri olmak iizere, iiriiniin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu.

» Karamiirsel Samanli Zeytini ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



