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Cografi Simir : Elazig ili ve ilgeleri

Kullanim Bicimi : Cografi isaret ibaresi iiriin izerinde marka ile birlikte {iriiniin
ambalajinda ve etiketinde yer alacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Orcik, bir gesit cevizli sucuk tiiriidiir. Bag bozumu sirasinda yapilir. Uziimden elde edilen siranin icine
onceden hazirlanip ipe dizilen cevizlerin birka¢ kez batirilmasindan sonra kurutularak elde edilir. Orcik, Elazig
sehriyle 6zdeslesmistir.

Elaz1g Orciginin ayirt edici Ozellikleri yoreye 0Ozgii iziimlerin ve yeni hasat edilmis cevizlerin
kullanilmasindan ortaya ¢ikmaktadir. Orcigin yeni hasat edilmis taze cevizden ve Elazig ilinde yetistirilen yeni hasat
edilmis taze liziimlerden yapilmasi gerekmektedir.

Elaz1g orciginin iiriin degerleri ise su sekildedir:

Kriter Limitler

Nem(%, en ¢ok) 23

Kiil(%, en ¢ok) 2,2

%10 HCI’de ¢oziinmeyen kiil (%, en ¢ok) 0,3

pH 5,0-5,7

Titrasyon asitligi (tartarik asit cinsinden)(%, en ¢ok) 0,05

Ceviz orani (%, en az) 30
Uretim Metodu:

Yeni sezon hasat edilen yerli cevizler kirilir. Her bir ceviz dort dis olacak hale getirilir. Her bir dis ceviz i¢
biikey yiizeyi yukari gelecek sekilde pamuklu ipe ince igne ile saplanir. Yaklasik bir metre olan boylar tamamen
kurumasi i¢in asilir ve cevizler kurutulur.

Yorede yetisen mevcut iiziimlerin hasat zamani gelince iiziimler toplanir, torbalarda veya havuzlarda
preslenerek veya ¢ignenerek iiziimiin suyu ¢ikarilir. Uziim suyu biiyiik kazana alinarak kaynatma islemi baslatilir.
Kaynatma islemi ile tiziim suyundaki tortular ¢oktiiriiliir ve lizlim suyundaki su miktar1 diisiiriiliir. Brix degeri
yaklasik 70-72 ye gelince sira, pamuklu bez torbalara alinarak tortu, iiziim gekirdegi vs. siiziiliir. Stiziilen sira miktar
olarak Ol¢iiliir, bir miktar1 ham bulamag yapimu i¢in ayrilir, geri kalan kismi1 kazana tekrar koyulur ve 1sitma islemi
baslatilir. Bu arada dl¢iilendirilen sira miktarina gore (40 It siraya 2,5 kg un olacak sekilde) un elenerek bir kaba
konulur ve iizerine ayirilan sira ilave edilerek topaklanmay1 dnlemek i¢in siirekli karistirilir, olusan ince kivamli
ham bulamag ince elekten elenerek tortu, un topaklar1 ayirt edilir. Hazirlanan bu ham bulamaca, kazandaki sicak
siradan bir miktar ilave edilerek, kazandaki sira sicakligina yakin bir sicakliga getirilir. Hazirlanan bu ham bulamag,
kaynamaya birakilan biiyiik kazandaki sira igerisine yavas yavas ilave edilirken ates biraz daha arttirilir. Kazan igine
ilave edilen ham bulamag siirekli kiireklerle karistirilir. Burada karistirma islemi hizlanarak devam eder ve homojen
bir pisme saglanir. Kaynama baslayinca 5 dakika daha karistirilir ve kazanin altindaki ates alinir.

Daha 6nce hazirlamis oldugumuz ipe dizilmis cevizler bu bulamag igerisine batirilir ve bir miktar kurumasi
icin asilir, bu islem bir veya iki defa tekrarlanir. Kurumaya birakilir. Havanin sicakligina gore birkag giin igerisinde
kurutma islemi tamamlanir. Kuruyan orcikler 15-20 cm boylara kesilerek tiiketime hazir hale getirilir.



Elaz1g orcigi tirlin 6zellikleri analizlerinde iiriiniin net kiitlesindeki ceviz orani dikkate alinarak kalan kiitle
iizerinden degerlendirme yapilir. Elazi§ orciginin i¢inde en az %30 ceviz olmasi gerekmektedir.

Uretilen orcik oda sicakligi sartlarinda ve kuru havada muhafaza edilmelidir. Belirtilen sartlarda muhafaza
edilen orcik ortalama 7-8 ay tiiketim 6mriine sahip olmaktadir.

Denetleme:

Uriiniin iiretilip pazarlara sunuldugu 9, 10 ve 11. aylarda, Elaz1g Valiligi, Elazig Gida, Tarim ve Hayvancilik
Il Miidiirliigii, Firat Kalkinma Ajansi ve Elaz1g Ticaret ve Sanayi Odasi temsilcilerinden olusan 8 kisilik bir denetim
kurulu olusturularak denetim yapilir, sonucunda rapor hazirlanir. Uretimin her asamasinda, yerli taze {iziim, iiziim
strasi, yeni hasat edilmis i¢ taze ceviz, cevizlerin iplere dizilmesi, sira yapimi, bulama¢ yapimi, kurutma ve
paketleme ile pazara sunum ve etiket kontrolleri yapilacaktir. Uriiniin duyusal kontrolleri (tat, koku, lezzet, aroma)
yapilacaktir. Uriinde gida katki maddeleri, aroma vericiler ve aroma verme 6zelligi tastyan gida bilesenleri ve ilave
seker kullanilamaz. En azindan yillik olarak numune alinarak iiriin 6zellikleri ve bu hususlara iligkin kontrol saglanr.
Boylelikle Elazig Orciginin orijinal sekilde iiretilmesi saglanacaktir.

Yukarida bahsedilen merci yilda en az 3 kez denetim yapar. Bu denetimlerin en az ikisi liziim ve ceviz hasad1
sonrasi Eyliil, Ekim aylarinda gerceklesir. Cografi isaretlerin tireticiler, liretici kuruluslar, pazarlamaci ve ihracatci
firmalar tarafindan kullanilmasi i¢in, Elazig Valiligi’ne miiracaat edilir. Elazig Valiligi’nin cografi isaret i¢in
basvuruda bulunan kuruluslardan olusturulacak merci ile cografi isaretin amacina uygun olarak kullanilacagina dair
yapilacak protokol sonucu cografi isaret iiriin ambalaj1 ve etiketi izerinde kullanilabilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



