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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tavsan yliregi zeytini, Oleaceae familyasinin Olea europaea L. ¢esidinin asili veya ¢elikten koklendirilmis
bitkisinin meyvesidir. Antalya ili sinirlari igerisinde yetistirilen tavsan yiiregi zeytini yerel bir ¢esit olup, genellikle
yesil sofralik zeytin olarak tiiketilir. Meyvelerinin yag kapsami ¢ok yiliksek olmadigi igin yaglik olarak
degerlendirme seviyesi diigiiktiir. Bu nedenle ¢cogunlukla salamuralik olarak toplanir.

Morfolojik ozellikleri: Antalya Tavsan Yiiregi Zeytini agacimin gelisimi kuvvetli olup orta biiyiikliikte,
yuvarlak bir tag olusturur. Agacin dallar1 yaygin ve yogundur, tag tepesi yiiksekligi 5,5-6 metredir. Cigek siirgiinleri
gri yesil renkte, bogum aralar1 orta uzunlukta ve orta tiiyliilitkktedir. Yapraklari orta biiyiikliikte, uzun ve dar, eliptik
mizraksi bir yapiya sahiptir. Yapraklarin iist tarafi koyu yesil ve parlak, alt tarafi gri-yesil renktedir. Yaprak ayasinin
uzun ekseninin egikligi konkavdir. Meyve ve ¢ekirdek sekli oval, simetrik ve yiirek seklindedir. Meyvenin en genis
oldugu yer sapa dogrudur.

Pomolojik 6zellikleri: Bakim kosullart optimum oldugu kosullarda Antalya Tavsan Yiiregi Zeytininin sahip
oldugu yesil olum donemi sonu ortalama pomolojik degerleri: kilogramdaki dane adedi 210-224 adet, 100 adet
meyve agirligr 370-608 gram, 100 adet ¢ekirdek agirligi 70-105 gram, et oram1 %77-88, ¢ekirdek orani %14-23
civarindadir. Yag iireten kuruluslar zeytinden yagi cogunlukla siyah oluma ulasmis meyvelerden ¢ikarirlar. Antalya
Tavsan Yiiregi Zeytini siyah oluma ulagsmadan toplandig1 i¢in yag oran1 %9-20,2 arasindadir. Siyah olum déneminde
ise bu oran %?25’lere ulagmaktadir. Yesil olum dénemi boyunca nem orant %65 ile %68 araligindadir. Meyve
biiytikliigii ortalama 18,62-27,60 mm boyunda ve 15,03-19,32 mm ¢apindadir. Cekirdek boyu 13-17 mm, eni ise 8-
10 mm arasindadir. Meyve eti sertligi yesil olum doneminde serttir. Yesil olum doneminde usaredeki kuru madde
miktar1 ortalama %15,3°diir. Bu oran yesil olum dénemi sonunda 13’lere diismektedir.

Fenolojik ozellikleri: Gozlerin ilk siirmeye basladig1 vejetasyon tarihi en erken mart aymnin ilk hafta
sonunda en ge¢ mart ortasindadir. Salkim seklinde olan zeytin ¢igekleri (somaklar) 2-3 mm boya ulastigi
somaklanma bagslangici tarihi en erken mart ayinin 16°s1 en ge¢ nisan ayinin 14’lidiir. Cigekler en erken nisan aymin
27’sinde en ge¢ mayis aymin 15’inde agmaya baglar. Cigeklerin %80’inin actig1, cicek ta¢ yapraklarinin ve meyve
tutmayan ¢igeklerin tamamina yakininin dokiilmesi may1s ayinin ortasinda baslar ve sonunda biter. Danelerin normal
iriliklerine ulastigi, parmaklar arasinda sikildiginda ezilmeyecek kadar set oldugu ve renginin yesil veya yesilimsi
sar1 oldugu yesil olum baglangici eyliil aymnin ilk haftasidir. Tam olgunluga ermemis meyvelerde, kabuk renginin
saridan pembeye donmeye basladigi donem, yani yesil olum dénemi sonu eyliil sonu ekimin ilk haftasidir. Erkenci
olan Antalya Tavsan Yiiregi Zeytininin renk donmesi keskindir, 7 ile 10 giin sonra siyaha doner. Bu yiizden sofralik



salamura i¢in hasat en ge¢ ekim ayinin ilk yarisi sonunda yapilmalidir. Meyve kabugu renginin koyu mor oldugu ve
meyve et renginin pembelestigi siyah olum donemi ekim ayinin basi kasim ayimnin ortalaridir.

Antalya Tavsan Yiiregi Zeytininin en onemli ayirt edici 6zelligi yiirege benzer meyve ve ¢ekirdek seklidir.
Halk arasinda tinlenmesinin ve benzerlerine gore daha yiiksek fiyattan satin alinmasinin nedeni ise yesil sofralik
zeytin olarak meyve etinin sertligi ve ¢ekirdekten kolay ayrilmasidir. Antalya ili sinirlarinda yetisen Antalya Tavsan
Yiiregi Zeytini fidanlarindan elde edilerek iglenir.

Antalya Tavsan Yiiregi Zeytini cografi sinirlar1 bakimindan Akdeniz iklimi ve Toros Daglarinin iklim {izerine
etkisi nedeniyle Antalya ili sinirlart diginda ayn1 pomolojik ve fenolojik 6zellikleri gostermez. Antalya’y1 bir duvar
gibi i¢ bolgelerden ayiran Toros Daglar1 hava akimini keser ve benzersiz yiiksek nem ve sicaklik kosullarini
olusturur. Bu jeolojik yap1 Antalya Tavsan Yiiregi Zeytininin tane iriliginin ve et oraninin diger ¢esitlere gore daha
fazla olmasini saglayan dnemli bir unsurdur.

Antalya Tavsan Yiiregi Zeytininin meyve eti sert oldugu i¢in hasat sirasinda zedelenmenin diger zeytin
cesitlerine gore daha diisiik olmast ve kendi kendini tozlayabilme yetenegine sahip olmasi diger ayirt edici
ozellikleridir. Meyve etinin sert ancak kabugunun ince olmasi sofralik yesil zeytin iiretiminde kostik kullanilmadan
tatlandirma yapilabilmesini saglar. Diger yesil sofralik zeytin gesitleri tatlandirma igin kostik igerisinde 12-14 saat
birakilirken Antalya Tavsan Yiiregi Zeytini kostige ihtiya¢ duymaz.

Uretim Metodu:

Dikim: Yeni bir tesis kurulmadan 6nce derin isleme yaninda zorunlu hallerde tesviye, teraslama, drenaj vb.
toprak ve arazi hazirliklar1 tamamlanir. Dikim yapilirken gelecekte her agacin giines 1518indan maksimum oranda
yararlanmasi geregi gz Oniine alinir. Zeytinlik tesis edilirken dikim araliklari, bélgenin iklim ve toprak kosullarina
agacin alacagi ta¢ biiylikliigiine gore degisebilmektedir. Antalya Tavsan Yiiregi Zeytini biiyiik ta¢ yapili agac
grubundandir. Aga¢ gelisiminin ve meyvenin giines 15181 alabilme yetisinin yeterli olmasi i¢in en az 8x8 metre ve
iizeri dikim aralig tavsiye edilir.

Bolge sartlarinda kasim—mart aylar1 arasinda zeytin fidan1 dikimi yapilabilir. Iklimin soguk gitmesi halinde
nisan aylarina da kaydirilabilir. Dikim ¢ukurlarinin agilmasinda 1,5m boyunda tam ortasinda ve uglarinda kertikler
bulunan dikim tahtas1 kullanilir. Orta kertige isaret kazi1g1 gelecek sekilde dikim tahtas: yerlestirilir. Iki uctaki kertige
birer kazik daha ¢akilarak dikim tahtasi ve isaret kazig1 yerlerinden alinarak iki kazik arasinda fidan ¢ukuru agilir.
Cukurlar 80x80 cm boyutlarinda agilmalidir. Cukur agilirken alt ve iist toprak ayr1 ayri konulur. Dikimden 6nce
naylon torbalar i¢indeki fidanlarin topragin dagilip koklerinin hava ile temasini 6nlemek i¢in sulanmalar1 gerekir.
Alttaki topak kok gukura dik gelecek sekilde dikilir. Kokii koyduktan sonra, kokiin {izerine baska yerden yiizey
topragi, giines gormiis toprak konur. Canliligindan emin olunan toprakla kokiin iizeri tiimsek seklinde kapatilir.
Fidanlarin dengeli ve sihhatli biiyiimeleri igin fidanin dikimi ile birlikte dikim ¢ukurlarina temel giibreleme yapilir.
Bu nedenle arazinin zeytin dikiminden 6nce mutlaka toprak analizinin yaptirilmas gerekir.

Dikim Sonras1 Bakim: Dikim sirasinda ve bunu takip eden yillarda yetistirme tekniklerine 6zen gosterilir.
Dikim sonrasindaki sonbaharda kok filiz vermeye baslar. Dikimden sonra fidandaki yara ve kesim yerlerinin
hastaliklardan korunmasi i¢in macunlanmasi gerekir. ilk birka¢ yil mutlaka sulama yapilmasi gerekir. Toprak
altindaki kok kuru olmamalidir. Fidanin civarinda olusan ve onunla su, 151k ve besin i¢in rekabet eden agacin
gelismesini yavaslatan yabani otlar temizlenmelidir. Canaklarda kaymak tabakasi olustugunda, ¢apa yapilmalidir.
Her yil hastalik ve zararlilarla ilgili kontrol yapilarak, gerekli zirai miicadeleler yapilmalidir. Fidanlarin gelismesine
bagli olarak ikinci veya ii¢lincii yildan itibaren sekil vermeye baslanmalidir. En gec iki y1l icerisinde meyve vermeye
baslar. Hasat elle yapilmali ve zeytinler kasalara toplanmalidir.

Sofralik Zeytin Hazirligi: Dalindan elle hasadi yapilip kasalara toplanan zeytinler elekten gecirilerek
boylamasi yapilir. Iri zeytinler salamuraya konulmak igin yikanir. Yikama asamasi énemlidir. Yikama asamasinda
sirke kullanilmas tavsiye edilir boylece zeytin yiizeyinde bulunan ve ¢iiriimesine neden olan mikroorganizmalar
uzaklastirilir. Sofralik igin segilen zeytinler tatlandirma igin ister diiz ister gizerek salamura suyuna konulur.

Salamura Suyu Hazirhig1: Zeytinlerin acisinin alinip islenerek yenilebilmesi ve korunmasi igin igme suyu ile
belirli oranlardaki kaya tuzu ya da deniz tuzu ve rengini, sertligini korumasi i¢in limontuzu kullanim1 (%4 oraninda)
ile salamura ¢dzeltisi olusturulur. Salamura suyunun tavsiye edilen tuz oram1 %8 oranindadir. Kullanilan suyun
temizligine bagl olarak istenirse su i¢indeki bakterileri yok etmek icin 100 litreye 5 litre oraninda elma sirkesi
kullanilabilir. Salamura siiresi diiz ya da ¢izik konmasina gore 20 ile 45 giin aralifinda degisir. Bu siirecte eger
tanklarda tatlandirma yapiliyorsa zeytinin agirhgmin 1,5 kati kadar agirlik zeytinlerin tizerine konarak zeytinlerin
salamura suyu yiizeyine ¢ikmalar1 engellenmelidir. Tankin ortasinda bulunan boru pompa yardimiyla haftada ya da
2-3 giinde bir dipteki suyun sirkiilasyonu saglanmalidir.



Uriin piyasaya arz edilecegi zaman tatlandirma salamurasindan g¢ikarilan zeytinler yikandiktan sonra tekrar
ayn1 oranlarda hazirlanan ambalaj salamurasi ile Tiirk Gida Kodeksine uygun plastik, cam ya da teneke ambalajlara
konur. Piyasaya arz edilen iiriinlerin pH degeri ve tuz (NaCl) miktar1 Tiirk Gida Kodeksi Sofralik Zeytin Tebliginde
belirtilen hususlar1 saglamalidir.

Denetleme:

Antalya Tavsan Yiiregi Zeytini ile yapilacak sofralik yesil zeytin tiretimlerinin uygunluk kontrolleri Antalya
Ticaret Borsasi koordinasyonunda; Antalya Gida Tarim ve Hayvancilik il Miidiirliigiinden bir uzman, Bat1 Akdeniz
Tarimsal Arastirma Enstitiisii Midiirliiglinden bir uzman ve Antalya Ticaret Borsasindan bir uzman olmak tizere
toplam ii¢ uzmandan olusan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetim mercii, her yil hasat doneminde (eyliil ve ekim aylarinda) bir defa toplanir ve cografi sinirda
belirtilen yerlerden bilimsel yontemler ile numune toplayarak test ve gézlemlerini rapor haline getirerek Antalya
Ticaret Borsasina bildirir. Denetim merciinin denetleme ile ilgili tiim giderleri Antalya Ticaret Borsasi tarafindan
karsilanir. Antalya Ticaret Borsasi denetim merciinin toplanmasi i¢in ilgili kuruluslara en az bir hafta 6nceden resmi
yazi ile ¢agr1 yapar. Denetime iliskin raporlar Antalya Ticaret Borsasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
her y1l diizenli olarak gonderilir.

Denetim Kriterleri: Uriiniin Tanimi1 Ve Ayirt Edici Ozellikleri kisminda yer alan morfolojik ozellikler,
Antalya Tavsan Yiiregi Zeytininin farkliligin1 ortaya koyan kriterlerdir. Fiziksel muayenede, zeytinin Antalya
Tavsan Yiiregi Zeytini olup olmadig1 gozle kontrol edilebilir. Antalya Tavsan Yiiregi Zeytininin yiirek seklindeki
formu en 6nemli ayirt edici 6zelligidir. Ambalajli olarak piyasaya arz edilen zeytinlerin denetiminde ayrica salamura
kriterlerine gore yapilir. Bu degerlendirmeler i¢in Bati1 Akdeniz Tarimsal Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii laboratuari
analiz ve raporlar1 gecerli olur. Denetim mercii gerekli olmast halinde Bati Akdeniz Arastirma Enstitiisiiniin
laboratuar ve ekipmanlarin1 kullanir ve bundan dogan fiicretler Antalya Ticaret Borsasi tarafindan karsilanir.
Denetim mercii denetimlerini, ihtiya¢ duydugu zamanlarda ve/veya sikayet halinde her zaman yapar. Sikayet tizerine
yapilacak denetimler i¢in Antalya Ticaret Borsasi tarafindan ilgili kuruluslara “acil” baslikli yaz1 gonderilerek
denetim merciinin acil olarak toplanmasi saglanir. Sonraki hukuki siire¢ Antalya Ticaret Borsasi tarafindan
yiriitiliir.



