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Tescil No : 1108

Tescil Tarihi : 13.05.2022

Basvuru No : C2021/000101

Bagvuru Tarihi 1 04.03.2021

Cografi isaretin Ad . Gediz Tarhanasi

Uriin / Uriin Grubu : Tarhana / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Gediz Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Uluoymak Mah. Nakipoglu Cd. No:20 Gediz KUTAHYA

Cografi Simir : Kiitahya ili Gediz ilgesi

Kullanim Bicimi : Gediz Tarhanas ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Gediz Tarhanasi ibareli asagida
verilen logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gediz Tarhanast; bugday unu, tam yagli yogurt, kirmizi kapya biber, istege bagli olarak kirmizi aci biber,
sogan, tuz, nane ve onceki liretimden elde edilen eksi maya kullanilarak hazirlanan ve hamurun uzun siireli
fermantasyonu ile liretilen geleneksel bir iiriindiir. Turuncu renkte, ince ve homojen graniil yapida olup kendine
Ozgii eksimsi tat ve fermente aromaya sahiptir.

Uretim siirecinde hamur, yaklagik 21 giin boyunca diizenli olarak karistirilarak fermente edilir; ardindan
uygun bezler lizerine serilerek 25-30°C sicaklikta, golgede kurutulur. Kurutulan hamur ovalanip elenerek graniil
forma getirilir ve bu sayede tiriin karakteristik dokusunu kazanir.

Gediz Tarhanasi, acilt ve acisiz olmak tizere iki farkli formda iiretilmekte olup her iki formda da {iretim
yontemi aynidir. Uriinler arasindaki fark yalmzca kirmizi act biber kullanimindan kaynaklanir. Uretimde eksi maya
kullanilmasi, geleneksel iiretim siirekliligini saglar ve iiriine 6zgii aroma ile belirgin eksimsi tat profilinin olusumuna
katkida bulunur.

Uriiniin ayirt edici dzellikleri arasinda, uzun fermantasyon siirecine bagli olarak gelisen diisiik pH degeri,
yiiksek toplam asitlik orani ve diisiik nem igerigi yer alir. Bu kimyasal 6zellikler, iiriiniin dayanikliligin artirir ve
uygun saklama kosullarinda 2 yila kadar muhafaza edilebilmesini saglar.

Tablo 1. Gediz Tarhanasinin Kimyasal Ozellikleri

. Acili Acisiz
Ozellik

Enaz En fazla Enaz En fazla
pH 4,0 4,56 3,94 4,15
Rutubet (%) 8.97 12,41 8,72 14,70
Asitlik (%) 19,37 21,20 17,91 35,67

Duyusal o6zellikler bakimindan Gediz Tarhanasi; kirmizi kapya biber ve aci biberin katkisiyla olusan
karakteristik turuncu renk, homojen graniil yapi, fermente aromanin hakim oldugu eksi tat ve dengeli koku profili
ile 6ne ¢ikar. Kurutma sonrasi gevrek yapidaki {iriin, pisirildiginde piiriizsiiz ve homojen bir kivam kazanir.

Gediz Tarhanasinin karakteristik nitelikleri; tiretimde kullanilan hammaddeler, Gediz bolgesine 6zgii iklim



kosullar (giindiiz ve gece sicaklik farklari ile diisiik nem orani) ve geleneksel liretim yontemi ile dogrudan iliskilidir.
Bu unsurlar birlikte iiriiniin kurutma siirecinin kontrollii sekilde gerceklesmesine katki saglar, uygun nem igeriginin
olusmasini destekler ve Gediz Tarhanasinin cografi sinir ile olan baginm giiclendirir.

Bolgede koklii bir gegmise sahip olan Gediz Tarhanasi, cografi sinirin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere
sahiptir ve cografi sinir ile in bagi bulur.

Uretim Metodu:

Gediz Tarhanasinin iretimi, geleneksel olarak ¢ogunlukla bolgeden temin edilen hammaddelerin belirli
oranlarda bir araya getirilmesiyle baslar. Uriin, ac1li ve acisiz olmak iizere iki formda iiretilmekte olup her iki formda
iiretim yontemi aynidir, fark ise yalnizca kirmizi aci biber kullanimindan kaynaklanir.

Tablo 3. Gediz Tarhanasi bilesenler listesi ve oranlari

Bilesen

Oran (%) - Acili

Oran (%) - Acisiz

Bugday unu

44

Kapya biber

47

Kirmizi ac1 biber 3
Yogurt 3
Sogan 3
1
1
1

Tuz
Nane

Rl (Rrlw|lw

Eksi maya

Uretimde kullanilan bugday unu, kapya biber, kirmizi ac1 biber, tam yagli yogurt ve sogan Gediz Ilgesi’nden
temin edilir. Uretimde bélgede otlayan ineklerin siitiinden elde edilen yogurt kullamlir. Onceki iiretimden ayrilan,
kurutulmamig ve dogal mikroflora igeren yas formdaki fermente hamur ise eksi maya olarak kullanilir.

Gediz Tarhanasi {iretimi, kapya biber hasadina bagli olarak genellikle eyliil-kasim aylar1 arasinda
gergeklestirilir. Bu donem, tiriiniin hammaddesinin temini ve fermantasyon kosullarinin saglanmasi agisindan iiretim
stirecinin temel zaman araligini olusturur.

1. Hamurun hazirlanmasi:

Ayiklanan kapya biber, ac1 biber ve sogan gekilerek yogurma kazanina alinir. Uzerine eksi maya, yogurt,
nane ve tuz ilave edilerek homojen bir karisim elde edilene kadar karistirilir. Ardindan bugday unu ve su ilave
edilerek yaklasik 15 dakika yogrulur. Elde edilen hamur, gida ile temasa uygun kaplara alinir.

Sekil 1. Gediz Tarhanas1 hamuru

2. Fermantasyon:

Hamur, 20-25°C sicaklikta, lizeri pamuklu bezlerle ortiilerek golgede en az 21 giin siireyle fermantasyona
birakilir. Iklim kosullarma bagl olarak bu siire 30 giine kadar uzayabilir. Fermantasyon siiresince hamur her giin
karistirilarak siirecin dengeli bir sekilde ilerlemesi saglanir.



3. Pargalama ve 6n dinlendirme:

Fermantasyonu tamamlanan hamur kiigiik parcalara ayrilarak bezler iizerine serilir ve 4-5 giin siireyle
bekletilir.

Sekil 2. Pargalama ve 6n dinlendirme

4, Birinci kurutma:

Hamur pargalari, 25-30 °C sicaklikta, dogrudan giines 15181na maruz birakilmadan golgede 2—-3 giin boyunca
kurutulur. Kurutma siiresince pargalar kiigiiltiilerek nem kaybi1 hizlandirilir ve renk korunur.

5. Ogiitme (ufalama):
Kurutulan pargalar elle ovalanarak veya gerektiginde mekanik yontemlerle 6giitiilerek graniil yapi elde edilir.
6. Ikinci kurutma:

Graniil hale getirilen tarhana ince bir tabaka halinde serilerek 25-30 °C’de gélgede 7-10 giin siireyle
kurutulur. Bu agsamada iiriin diizenli olarak karistirilarak dengeli kuruma saglanir.

Sekil 3. ikinci kurutma

7. Ambalajlama ve muhafaza:

Kurutma islemi tamamlanan {iriin, gida ile temasa uygun bez torbalara doldurularak 12—-14°C sicaklikta,
giines 15181ndan uzak ortamda muhafaza edilir. Uriin, farkli ambalaj boyutlarinda piyasaya arz edilmekte olup acili
veya acisiz oldugu ambalaj iizerinde belirtilir. Uygun kosullarda raf émrii 2 yildir.

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

Gediz Tarhanas tiretiminde kullanilan kapya biber, kirmizi aci biber, sogan ve yogurt cografi sinirdan elde
edilmelidir. Gediz Tarhanasinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Gediz Tarhanasinin tim {iretim asamalari, cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gediz Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda, Gediz Ticaret ve Sanayi Odasindan 2 kisi,
Gediz [lge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 kisi, Gediz Belediyesinden 1 kisi olmak {izere toplam 5 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.



Denetim mercii; liretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarin uygunlugunu, liretim metoduna uygunlugu
ve Gediz Tarhanasi ibaresi, logosu ile mahreg¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



