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Cografi Isaretin Ad1 : Hasanaga Enginar1

Uriin / Uriin Grubu : Enginar / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii . Mense adi

Tescil Ettiren : Bursa Niliifer Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Izmir Yolu Alaaddinbey Ek Hizmet Binas1 611. Sokak Niliifer BURSA

. Iznik ilgesi; Demirisik Mahallesi, Karacabey ilgesi; Sultaniye, Yesiller,
Ismetpasa, Cesnigir, Kiranlar, Tophisar, Camlica, Yeni Karaagac,
Orhaniye Mahalleleri, Mustafakemalpasa ilgesi; Komiirciikadi, Cordiik,
Kestelek, Giiller, Karaorman, Haciali, Melik, Akg¢apmar, Camandar,
Kapaklioluk, Aliseydi, ilyascilar, Hisaralt1, incilipmar, Derekad:, Délliik,
Yaman, Bademli Mabhalleleri, Mudanya ilgesi; Zeytinbagi, Esence,
Hangerli, Yaligiftligi, Yirik Yenicesi, Dedekdy, Kiiciikyenice, Haskdy,
Cekrice, Yaman, Bademli, Kiiciikyenice Mahalleleri, Niliifer ilgesi;
Goriikle, Kayapa, Akgalar, Hasanaga, Konakli, Badirga, Baskoy, Catalagil,
Dogankdy, Yolgati, Fadilli, Karacaoba, Cayli Mahalleri, Orhangazi ilgesi;
Orhangazi, Yenikdy, Yenisoloz, Uregil, Celtikci, S616z, Dutluca, Cihankdy
Mabhalleleri.

Kullanim Bi¢imi : Hasanaga Enginar1 ibaresi ve mense adi amblemi iriiniin ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Hasanaga
Enginar1 ibaresi ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Cografi Simir1

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hasanaga Enginari, Bayrampaga enginar (Cynara scolymus L. cv. Bayrampasa) g¢esidinden iiretilen bir
tiriindiir. Uriin islenmemis halde taze enginar, konserve ve dondurulmus olarak satilir.

Bursa halk kiiltiirii ve tarihine iligkin ¢aligmalar enginarin Bursa ili ve Hasanaga Mahallesi i¢in ayr1 bir
ekonomik anlam tagsidigini ve Bursa yemek kiiltiiriinde gecmisten beri gelen bir yeri oldugunu gostermektedir.
Uluabad Gélii ¢evresinde yapilan arkeolojik kazilarda M.O. 350 yillarina ait sikkelerde golden elde edilen kerevit
ve enginarin resimleri bulunmaktadir.

Hasanaga Enginari iri ve basik bash 6zellik gdsterir. Ayn1 zamanda iri gigek tablasi tasir. Iri cigek tablasi
nedeniyle konserve iiretiminde tercih edilmektedir. Uriin seker ve yag oranimnin yiiksek olmasiyla iinlenmistir. Hasad1
nisan-mayis aylarindadir. Tirkiye’deki diger enginarlar ile karsilastirildiginda gegei gesittir.

Hasanaga Enginari, Bayrampasa enginar cesidinden iiretilir. Hasanaga Enginarin1 diger bolgelerde
yetistirilen Bayrampasa Enginarlarindan ayiran en 6nemli 6zellik seker ve yag oraninin yiiksekligidir. Bu nedenle
lezzeti yogundur ve agizda aci bir tat birakmaz.

Hasanaga Enginarmin hasattan sonra soyulmus ve islenmemis taze haliyle fiziksel ve kimyasal dzelliklerine
iliskin tablo asagidaki gibidir:

Tablo 1. Hasanaga Enginar1 Kimyasal ve Fiziksel Ozellikleri

L degeri (Hunter-Lab) 67,50-80
a degeri (Hunter-Lab) 1-4,50

b degeri (Hunter-Lab) 32.50-39
Tabla Cap1 (cm) 1,60-1,85
Tabla Yiiksekligi (cm) 8-10
Kuru Madde (%) 15-21
Seker Orant (%) 2-2,5
Yag Orant (%) 0,80-1,80

Vakumlu ambalajda Sous Vide yontemi ile 60 °C’de 40 dakika pisirilmis ve oda sicakhiginda sogutulmus
Hasanaga Enginarmin duyusal 6zellikleri; kilgiksiz, hafif sekerli, acilik hissi vermeyen ve hos kokulu bir aromaya



sahiptir. Bahsi gecen sekilde pisirilen Hasanaga Enginarinin duyusal 6zelliklerinin degerlendirilmesinde asagidaki
kistas kullanilir. Duyusal degerlendirmede 5°1i hedonik skala kullanilir ve degerlendirmede pisirilmis enginarlar her
bir kriter i¢in en az 4 puan alir.

Tablo 2. Hasanaga Enginar1 Duyusal Ozellikleri

Duyusal Ozellikler Aciklama
Sertlik Yumusak olur.
(1: sert ... 5: yumusak)
Kilgiklilik Tadim yapildiginda agiza kilgik gelmez.
(1: gok kilgiklr ... 5: kilgiksiz)
Lif Sikligt Lifleri seyrek olur.
(1: cok sik lifli ... 5: seyrek lifli)
Aroma Aromasi yogun olur ve agizda ac1 bir tat birakmaz.

(1: zayif ... 5: yogun)

Uretim Metodu:

Toprak Hazirlig: : Agustos - Eyliil

Fide Dikim Zamani : Kasim

Seyreltme Zamani : Kasim

Giibreleme Zamani : Kasim - Mayis

Kullanilan Giibreler : 18:46:0 ve 20:20:0 (N:P:K)

Ana Kok Birakma : Kasim

Kok Ayiklama . Mart

Sulama Zamani : Nisan - Mayis

Zirai Miicadele : Bakir siilfat, Bordo bulamaci, Captan basta olmak iizere ruhsath zirai
miicadele ilaglar1 kullanilir.

Hasat Zamani : Nisan sonu - mayis bast

Hasanaga Enginari vegetatif yolla ¢ogaltilir. Bu amagla homojen bitki 6zelligi gosteren goriiniis olarak agilma
gOstermemis enginar plantasyonlarindaki dip siirgiinlerinden yararlanilir.

Toprak hazirligi yapilirken arazi 50-80 cm derinliginde islenir. Derin islemeden sonra birka¢ giin toprak
havalandirilir, Disk-Harrow ile inceltilir ve sonrasinda dikim yerleri hazirlanir.

Hasanaga Enginarinin ¢ogaltmasi dip siirgiinleri ile yapilir. Mart ve nisan aylarinda, segilen ocaklardaki
bitkilerin etrafi 10-12 cm derinlikte dikkatlice agilir ve dip siirgilinleri keskin bir bigak veya capa ile kesilerek alinir.
Alnan siirgiinlerde hafif bir yaprak temizligi yapilir ve dip siirgiinleri ¢aplarina gére gruplandirilarak 30x10 cm
mesafeler ile bah¢ede hazirlanarak dikilir. Dikimi takiben can suyu verilir. Dikilecek olan dip siirgiinlerinin kok
bogaz capinin 2,0-2,5 cm olmasi koklendirme oranini artirir. Dip siirgiinlerinin koklenmesi i¢in sulama ¢ok
onemlidir. Sulama yapilmasi dip siirgiinlerinin gelisimini olumlu yonde etkilemektedir. Haziran ay1 basina kadar
sulama, ¢apalama ve gerekli ise giibreleme yapilir.

Dip siirgiinleri mart ay1 i¢inde dikilmis ise bitkilerde 5-6 hakiki yaprak ve iyi gelismis bir kok yapisi saglanir.
Bu asamadan itibaren yaklasik olarak haziran ay1 ortasma kadar koklendirme parselinin suyu kesilir ve bitki
dinlendirme dénemine sokulur.

Agustos ay1 basinda uyandirma suyu verilerek 2-3 giin beklenir. Dinlenme doénemini geciren kokler
uyandirma suyunu alinca gozler faal duruma gecer ve hizla siirgiin verir. Bu siirgiinler toprakta belirince bel kiiregi



ile dikkatlice sokiiliir ve esas yerlerine dikilir. Dip siirgiinlerinin esas yerlerine dikimi genellikle 100x60-70 cm
mesafeler ile yapilir.

Uyandirma suyu verildikten sonra toprakalti kok sistemindeki uyur gézden olusan ¢ok sayidaki dip siirgiinii
temizlenir ve seyreltilir. Sonbahar doéneminde ocaklar agilarak toprakalti gdévdesine ulasilir ve gelisen dip
siirglinlerinden en kuvvetli gelisen iki {i¢ tanesi birakilir, digerleri kesilerek atilir.

Dikime hazir hale getirilen tarlada 1 m ara ile kariklar agilir ve bu kariklarin boyun noktalarina 60-70 cm ara
ile dip siirgiinlerinin sokiim derinligine agilan ¢ukurlara dikim yapilir. Dikim sonrasi can suyu sulama yapilir.

Koklendirilmis veya koksiiz dip siirgiinlerinin esas yerlerine dikiminden sonraki gelisme dénemlerinde sira
aralar1 ve sira iizerlerinde gelisen yabanci otlar1 temizlemek ve topragi kabartmak amaciyla ¢apalama yapilir.
Capalama, mevsime bagli olarak {iretim dénemi boyunca 2-3 kez yapilir.

Agustos ay1 basindan itibaren (uyandirma suyu) ve kis mevsimi boyunca diizenli ve yeterli miktarda su
verilir. Kis mevsiminde gerekli olan su genellikle yagislardan saglanir. Hasat doneminde yagislar yetersiz ise sulama
yapilir.

Enginar baslar1 yeterli irilige ulaginca hasat yapilir. Hasat, nisan-may1s aylarinda enginar baslarinin 15-20
cm altindan sap ile birlikte keskin bir bigak yardimiyla kesilmesi ile yapilir.

Uriin taze, dondurulmus veya konserve olarak tiiketiciye sunulur. Cigek tablalar1 olgunlastiktan sonra
konserve yapilir veya taze tiiketilir. Taze tiikketimde sekil ve biiyiikliik sart1 yoktur. Konserve yapiminda biiyiik, orta
ve kii¢iik boy enginarlar boylarina gore ayrilarak kullanilir. Hasanaga Enginari konserve yapilirken enginar tablalari
kararmamasi i¢in hizli bir sekilde soyulur ve daha 6nceden limon suyu (%1) ve tuz (%2) ilave edilerek hazirlanan
kaynar suyun igerisine atilir. Kaynar suya atilan enginar tablalar1 1-2 dakika bekletilip ¢ikarilir. Haslama suyu daha
sonra enginar konservesinin konulacagi cam kavanozlara konulmak {izere sogumaya birakilir. Tablalar kaynar sudan
gikarilip bekletilmeden soguk suya(15-25 °C) aktarilir ve su soguklugu ayn1 derecede muhafaza edilir. Bu islem
enginarlar oda sicakligina gelene kadar siirer. Soguyan enginarlar biiyiikliige gore cam kavanoza koyulur ve iizerine
sogumus haglama suyu eklenir. Kapag: kapatilan cam kavanoz kapagin tam kapanmasi igin yaklasik 10 dakika
kaynar suyun i¢inde bekletilir. Ardindan sudan ¢ikarilarak sogumaya birakilir ve giines gérmeyen serin ortamda en
fazla 1 y1l muhafaza edilir. Uriiniin dondurulmasinda izlenilen belirli bir yontem yoktur.

Denetleme:

Hasanaga Enginarinin denetimi Bursa Niliifer Belediyesinin koordinatérliigiinde Bursa Niliifer Belediyesi,
Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Bursa I Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Bursa Ziraat Odasindan konuda uzman
birer personelin katilimiyla olusturulan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler Hasanaga Enginarinin hasat edilmeye baslandigi nisan ay1 sonu itibariyle baglar. Denetimlerden
biri hasat sirasinda, biri taze iiriin iizerinde olmak iizere 2 kez yapilir. Hasat esnasinda yapilan denetlemede,
iireticilerin hasada kadar yapmis olduklar {iretim uygulamalar1 denetlenir. Denetleme sikayet halinde her zaman
yapilir. Taze {irlinlerin analizinde asagida belirtilen kriterler dikkate alinir. Dondurulmus {irlinler de taze iiriinler ile
ayn1 nitelikleri tasir. Konserve iirlinlerde ise tuz ve limon ilavesi nedeniyle duyusal analiz taze iiriin analizi ile
benzerlik gostermez. Bu nedenle sadece taze {iriinlerin analiz edilir. Denetim iiretim metodu ve {iriin iizerinde olmak
iizere 2 farkli agamada yapilir:

a) Uretim metodu denetimi:

1. Uriiniin ekimi, cogaltilmasi, sulamasi, giibrelenmesi ve zirai miicadelesi gibi iiretim asamalar1
“Uretim metodu” basligma uygun olarak yapulir.

2. Uriiniin hasat sonrasi islenmemis taze, dondurulmus ve konserve olarak hazirlanir. Dondurulmus ve
konserve iiriinler “Uretim metodu” basliginda yer verilen sekilde hazirlanir.

b) Taze iiriin denetiminde asagidaki degerler incelenir:
1. Fiziksel Analiz:

e Tabla Capr: 1,60-1,85 cm
e Tabla Yiiksekligi: 8-10 cm



2. Kimyasal Analiz:

e Kurumadde: %15-21

e Seker orani: %2-2,5

e Yag orani: %0,8-1,80

e L degeri: 67,50-80 Hunter-Lab
e a degeri: 1-4,50 Hunter-Lab

e b degeri: 32.50-39 Hunter-Lab

3. Duyusal Analiz: Vakumlu ambalajda Sous Vide ydntemi ile vakumlu ambalaji agilmadan 60 °C’de
40 dakika pisirilmis ve oda sicakliginda sogutulmus enginarlarda asagidaki 6zelliklere sahip olmasi
gerekir.

o Sertlik: Yumusak

o Kilgiklilik: Kilgiksiz

e Lif Sikligr: Seyrek

e Aroma: Yogun, agizda aci bir tat birakmamali

Numunenin 1 ila 4. kriterler igin 5’li hedonik skalada en az 4 puan almasi gerekir. Kuru madde ve renk
analizleri sadece 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 53. maddesinde belirtilen “Cografi isaret hakkina tecaviiz
sayilan fiillerin” gerceklestigi iddiasiyla konunun yargiya tasinmasi halinde yapilacaktir.

“Hasanaga Enginar1” ibaresi bulunan {irlinlerden numune almasi ve analiz yapilarak denetlenir. Numuneler
satig yerinde “Hasanaga Enginar1” ibaresiyle satisa sunulan iriinlerden rastgele ornek alinmasi seklinde
toplanacaktir. Numunenin sayist numune alimacak hacmin biiyiikligiine gére denetim mercii tarafindan belirlenir.
Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya tiizel
kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



