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Gemlik Zeytini

Tescil Ettiren

GEMLIK TICARET BORSASI

Bu cografi isaret, 23.09.2003 tarih ve 25238 sayili Resmi Gazetede
ilan edilmistir. 555 sayili Cografi isaretlerin Korunmasi Hakkindaki
Kanun Hikminde Kararname' nin 12 nci maddesi geregince

23.09.2003 tarihinden gecerli olmak tizere tescil edilmistir.

Degisiklik ilani:
24.06.2024 tarih ve 175 sayih Bilten



Tescil No 176

Basvuru No : C2003/008

Basvuru Tarihi : 05.03.2003

Cografi isaretin Ad1 : Gemlik Zeytini

Uriin / Uriin Grubu . Zeytin / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Gemlik Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Istiklal Cad. Giirle Is Merkezi No 106 Gemlik BURSA

Cografi Siir : Bursa ili Gemlik, Iznik, Orhangazi ve Mudanya ilgeleri

Kullanim Bi¢imi : Gemlik Zeytini ibaresi, asagida verilen logo ve karekodu iceren

hologram ve mense adi amblemi iirtiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
yer alir. Uriiniin ambalajli satilmadigi durumlarda, Gemlik Zeytini
ibaresi, logo ve menge adi amblemi igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gemlik Zeytini, bordodan siyaha degisen renkte, ince kabuklu, meyve eti kalin, kii¢iik ve eliptik ¢cekirdekli,
daneleri biitiin olan sofralik zeytindir. Gemlik Zeytini, Oleaceae familyasinin Olea europeae L. tiiriine ait Gemlik,
Gemlik 21 ve Gemlik 27 gesitlerinin olgun meyvelerinden iretilir.

Gemlik Zeytini, olgun zeytinlerin su ve deniz tuzuyla harmanlanip granit taslarla baski uygulanarak tiretilen
“salamura” yontemiyle veya deniz tuzu ya da kaya tuzu kullanilarak iiretilen “sele” yontemiyle islenir. Zeytinin
islenmesinde deniz veya kaya tuzu kullanilmasi durumunda bu zeytinler “kuru sele” olarak adlandirilir. Bazi
durumlarda zeytinin iglenmesinde tuzun yami sira musir yagi veya aycigek yagi da kullanilabilir. Bu durumda
zeytinler “yagli sele” olarak adlandirtlir.

Gemlik Zeytini herhangi bir alkali islem gérmeden dogal olarak fermente edilir. Gemlik Zeytini, diri ve
ezilmemis olmalidir. Et ile ¢ekirdek agirlig1 arasindaki oran, 6/1 ile 7/1 arasinda degisir. Gemlik Zeytininin kabugu
incedir ve meyve etine yapisiktir. Daneleri kii¢iik ve orta biiytikliiktedir. Zeytinlerin biytkligi, kilogram basina
201-410 dane arasinda degisir. Gemlik Zeytini %28-35 oraninda yag igerir.

Gemlik Zeytininin baz1 ozellikleri:

e Zeytin iriligi: En fazla 410 meyve/kg.

e Tuz Orani: En fazla %12 (salamura suyunda), salamura zeytinler i¢in en fazla %8 (zeytin biinyesinde),
kuru ve yagl sele zeytinler i¢in en fazla %4 (zeytin biinyesinde).

o Koku: Zeytinin dogal kokusu disinda yabanci koku igermez.

e Tat: Fermente veya yabanci tat icermez.

e Islenmis meyve sertligi: 8-12 kg/cm?.

e Satisa sunulan zeytinlerde yabanci madde bulunmaz.

e  Organik yabanci maddeler (kirik zeytin sap ve yapraklar: vb.): 1 kg’da en fazla 3 adet.

e Islenmis “Gemlik Zeytini”, kg basina diisen meyve sayisina gore; 201-230 aras1 zeytinler (XL), 231-260
(L); 261-290 (M); 291-320 (S); 321-350 (XS); 351-380 (2XS) ve 381-410 (3XS) olarak iriliklerine gore
derecelendirilir.

Gemlik Zeytininin ozellikleri, cografi sinirin sicaklik ve yagis durumundan, rakimindan ve toprak
yapisindan etkilenir. Bu 6zellikler, Gemlik ve Mudanya ilgelerinin korunakli koylarindan, Orhangazi ve 1znik
ilgelerinin ise korfeze yakin olmasindan ve gol ¢evresine yerlesmesinden kaynaklanir. Cografi sinir, gegis iklim



Ozelliklerine sahiptir. Ortalama giinliik sicaklik ocak aymnda minimum 5,8 °C, subat ayinda ise 6,8 °C olup
bitkinin sogukluk ihtiyaci donemi i¢in uygundur. Ciceklenme donemi olan mayis ayinda en diisiik sicaklik
ortalama 16,9 °C ve meyve olgunlagsma doneminde ise en diisiik sicaklik ortalama 21,1 °C’dir. Bu sicaklik
degerleri, zeytin agaclari i¢in optimuma yakin yetistirme kosullaridir ve yiiksek zeytin verimi saglar.

Sicaklik, Gemlik Zeytininin kabuk kalinligim1 ve kabugun meyve etine yapismasim etkiler. Ayrica,
cografi sinirin gegis iklim 6zelligi, zeytinin biiyiime asamasinda daha diisiik sicakliklara neden olur. Gegis iklimi
nedeniyle zeytinin biiylime agamasindaki diisiik sicakliklar, Gemlik Zeytininin hem ince kabuklu olmasina hem
de kabugun meyve etine siki bir sekilde yapigmasina neden olur. Boylece Gemlik Zeytinini yerken meyve kabugu
hissedilmez.

Sicaklik ve rakim ile gesit 6zellikleri meyve biinyesindeki terpenlerin (aromatik bilesikler) miktarim
etkiler. Terpenlerin miktar1 da tada etki eder. Cografi sinirin ortalama denizden yiiksekligi 112 m olup bu
yiikseklikte zeytinlerin ¢gimenimsi ve tath bir aroma ile tanimlanan “Cyclogeraniol” ile odunumsu bir aroma ile
tanimlanan “(E,E)-a-Farnesene” diizeyi sicak bolgelere oranla daha yiiksektir. Gemlik bolgesi ile diger bolgeler
arasinda terpen miktar1 bakimindan yaklasik 4,00-5,00 ppm arasinda farklilik bulunur.

Bolgenin yagis rejimi, lirlinlin verimini ve kalitesini etkiler. Nisan aymdaki yaklasik 61,8 mm yagis verimi
etkilerken, Eyliil ayindaki 43,7 mm yag1s, zeytinlerin biiyiikligiini ve yag igerigini etkiler. Cografi simirin toprak
bilesimi yaklagik %63 killi-tinli, %20 tinli ve %17 kilden olugmaktadir. Bu toprak yapisi, Suyu tutar ve zeytin
agaclarinin daha giiclii kokler gelistirmesine ve daha yiiksek verim vermesine olanak tanir.

Gemlik Zeytininin cografi simirda uzun bir ge¢misi vardir. Cografi sinirin tarim ekonomisinde énemli bir
yere sahiptir. Osmanli Arsivlerindeki belgelerde, 1810’Iu yillarda Gemlik, Mudanya, Orhangazi ve Iznik
ilgelerinde {iretilen siyah sofralik zeytinlerin donanma ve saray icin tedarik edildigine iligskin bilgiler yer
almaktadir.

Uretim Metodu:

Gemlik Zeytini, Oleaceae familyasinin Olea europeae L. tiiriine ait Gemlik, Gemlik 21 ve Gemlik 27
¢esitlerinin olgun meyvelerinden iiretilir.

Dikim: Fidanlarin dikimi arazinin egimine gore degisir. Standart bir bélgede 7x7 m ya da 7x8 m araliklarda
dikim yapilir. Egimin ¢ok oldugu yerlerde 5x5 m ve 6x6 m aralikla daha sik dikim yapilir.

Giibreleme: Ciftlik giibresi 2 yilda bir, agag¢ basina 5-6 kg seklinde uygulanmalidir. Kimyasal giibreleme
i¢in 15:15:15 azot (N), fosfor (P) ve potasyum (K) subat-mart aylarinda 1,5-2 kg/agac seklinde uygulanmalidir.
Topragm ihtiyacina gore iire giibresi de kullanilabilir.

Sulama: Sulama islemi, genellikle 15 Temmuz’dan sonra baslar ve agacin ihtiyacina gore su verilir.

Budama: Sahil kesiminde ocak-subat aylarinda budama yapilir, daha yiiksek boélgelerde mart-nisan
aylarinda yapilabilir. Budama, agaglar1 bodur birakacak, havalanmasimi saglayacak ve meyveleri giinesten
koruyacak sekilde yapilir.

Hastalik ve zararhlarla miicadele: Yalnizca kullanimina izin verilen ruhsath ilaglar kullanilir.

Hasat: Zeytin hasadi, agagtaki zeytin meyveleri koyu kahverengi ya da siyah renge dondiigiinde ekim ayinin
sonlarinda veya kasim ayinin baginda baglar ve aralik aymin sonlarmda sona erer. Gemlik Zeytini elle
toplanmalidir. Hafif dal titresimli hasat ekipmanlar1 da kullanilabilir ancak sirikla vurarak toplamak ya da siddetli
titresim uygulamak uygun degildir.

Isleme: Zeytinler, salamura ve sele olmak iizere iki farkli isleme sekline tabi tutulur.

“Salamura” tipi isleme i¢in zeytinler, meyve eti ¢ekirdege dogru yaklagik 2 mm derinliginde mora
dondiigiinde hasat edilir. Hasat edilen zeytinler isleme tesisine nakledilir, boylama ve ayirma isleminden sonra
yikanir ve gida ile temasa uygun beton havuzlara veya polietilen, polyester veya fiberglas tanklara konur. Tanklar,
toplam zeytin agirliginin %12’si kadar su ile doldurulur. Bomemetre kullanilarak tuzlu su konsantrasyonu %8-12
araligina ayarlanir, salamura hazirlanmasinda deniz tuzu kullanilir. Zeytinlerin fermantasyon siirecinde salamura
icinde kalmasini saglamak i¢in tanklarin iizeri, gida ile temasa uygun tahtalarla toplam zeytin agirliginin %10-25’i
kapatilir. Zeytinler yaklasik 6-9 ayda aciliklarimi kaybederek tiiketilebilir hale gelir. Fermantasyon siirecini



hizlandirmak ya da kisaltmak i¢in havalandirilmali fermantasyon da uygulanabilir. Havalandirma uygulandiginda
fermantasyon siiresi yaklagik 5 ay siirer. Fermantasyon sirasinda tuz kontrolii bomemetre kullanilarak yapilir.
Tanklardaki tuzluluk 2 veya 3 giinde bir kontrol edilir. Salamuradan ¢ikmis zeytinlerin dort bir tarafinin diizlesmis
goriinmesi baskinin dogru uygulandigini gosterir.

“Sele” tipi isleme igin zeytinler, gida ile temasa uygun bidonlara bir kat zeytin, bir kat tuz seklinde dizilir.
Zeytin toplam agirlhiginin %10-14"{ kadar kaya ya da deniz tuzu kullanilir. Zeytinlerin tuzla temasini artirmak i¢in
2-3 giinde bir plastik kaplar ters diiz edilerek dondiiriiliir ve sarsilir. Bu asama en az 3 ila 4 ay siirer. Birbirine
baski yapan zeytinlerin agirligi, zeytin kabuklarimin biiziilmesine neden olur ve zeytin kabugu kirisir. Bu tiir
zeytinler “kuru sele” ve “yagli sele” olarak adlandirilan iki farkli sekilde tretilir. Zeytinin islenmesinde sadece tuz
kullanilmast durumunda bu zeytinler “kuru sele” olarak adlandirilir. Yagl sele zeytinleri, misir yagi veya aygigcek
yagt ile harmanlanarak ambalajlanir. Ambalaj icerisindeki zeytin agirliginin %3-5’i oraninda misir yag: ya da
aycicek yag: kullanilir.

Derecelendirme, depolama ve ambalajlama: islenmis Gemlik Zeytini, kg basina diisen meyve sayisina gore;
201-230 aras1 zeytinler (XL); 231-260 (L); 261-290 (M); 291-320 (S); 321-350 (XS); 351-380 (2XS) ve 381-410
(3XS) olarak iriliklerine gore derecelendirilir. Gemlik Zeytini nihai tiiketiciler i¢in teneke, plastik, doypack, cam
veya vakumlu kaplarda ambalajlanir. Ambalajlanmis sofralik zeytinler Kuru, serin ve temiz bir yerde giines 15181
almayacak sekilde muhafaza edilir. islenmis zeytinler ambalaja almana kadar salamura havuzunda ya da sele
kaplarinda muhafaza edilir. Ambalajlanmadan satilan zeytinler, satis noktalarina gida ile temasa uygun teneke ya
da bidon ambalajlar ile getirilerek gida ile temasa uygun kaplara aktarilir.

Denetleme:

Gemlik Zeytini, Gemlik Ticaret Borsasi koordinatorliigiinde, Gemlik Ticaret Borsasindan, Bursa Uludag
Universitesi Ziraat Fakiiltesinden, Gemlik Ziraat Odasindan, Orhangazi Ziraat Odasindan, Mudanya Ziraat
Odasindan, Iznik Ziraat Odasindan ve Bursa Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konusunda uzman birer kisinin
katilimu ile 7 kisiden olusturulan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Gemlik Zeytininde {iriin izlenebilirligi karekod ve logo bulunan hologramlar ile saglanir. Ambalajdaki
irin miktar1 karekodun altinda goriinmelidir. Karekod okutuldugunda tedarik zincirinde bulunan tiiccar,
tedarik¢i ve Ureticilerin listesini igeren E kodu goriiliir. Her bir E kodunun detayr Gemlik Ticaret Borsas stok izleme
yaziliminda listelenir. Gemlik Zeytini iiretmek, ambalajlamak veya satmak isteyen tim paydaslar ilgili
faaliyetlerini Gemlik Ticaret Borsasi’na bildirir. Gemlik Ticaret Borsasi yetkilileri ilgili tarafin sunmus oldugu
bilgileri yazilima girer. Sistem, {irliniin tedarik edildigi {ireticinin toplam {iretiminden satisa konu olan iiriin
miktarini otomatik olarak diiger. Ticaret yapacak tarafin beyan ettigi miistahsil makbuzlarindaki {iriin miktart,
iireticinin toplam tretim miktarini astiginda, sistem fazla iiretim miktar1 uyarisi verir ve bu durum incelemeye
tabi tutulur, s6z konusu basvuruya iliskin hologramlar inceleme bitene kadar talep eden tarafa verilmez. Talep
edilen iirtin miktari ile miistahsillerin kayitlarindaki tirtin miktarlari arasinda bir uyumsuzluk yoksa hologramlar
imza karsilig1 teslim edilir. Uriin kalitesinin korunmasi ve izlenebilirligin saglanmasi acisindan cografi simirlar
icinde tedarik edilip paketlenen Gemlik Zeytininin ticaretini yapmak isteyen tiiccar, paketleyici, perakendeci gibi
tiim taraflar karekodlu ve logolu hologramlar1 kullanmalidir. Uriinlerin acikta satis1 durumunda, satis yerinden
iiriin faturasi ve ambalaji istenir.

Denetimler zeytin yetistirme, isleme ve nihai iiriin asamasinda olmak {izere yilda en az ti¢ defa yapilir.
Ihtiyag duyuldugunda veya sikdyet {izerine numune alinarak her zaman denetim yapilabilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

Zeytin yetistirme asamasinda:

o Gemlik, Gemlik 21 ve Gemlik 27 ¢esitleri kullaniminin uygunlugu.
e Dikim, giibreleme, sulama, budama, hastalik ve zararlilarla miicadele ile hasat kriterleri basta olmak
iizere zeytin yetistirme agamasinin uygunlugu.

Zeytin isleme asamasinda (Kasim-nisan):

e Isleme agsamasinda kullamlan zeytin salamura havuzlarimnin veya tanklarinin uygunlugu.
e Tuzlu su konsantrasyonu uygunlugu.



e Salamura zeytinler i¢in su/tuz/baski oranlarinin ve fermantasyon siiresinin uygunlugu.
e Kuru sele zeytinlerin tiretimi ve kullanilan tuz ile tuz oraninin uygunlugu.
e Yagl sele zeytinlerde kullanilan yag ile yag oraninin uygunlugu.

Nihai iiriin asamasinda (Nisan-kasim):

e Gemlik Zeytininin et/¢ekirdek orani, zeytin biiyiikliigii, meyve sertligi ve kabuk kalinlig1 basta olmak
iizere fiziksel 6zelliklerinin uygunlugu.

e Tuz oraninin uygunlugu.

e Tat ve koku bagta olmak iizere duyusal dzelliklerinin uygunlugu ile yabanci madde ve organik yabanci
madde igerigi basta olmak iizere nihai iiriin 6zelliklerinin uygunlugu.

o Gemlik Zeytini ibaresinin, logo ve karekod i¢eren hologramin ve mense adi ambleminin kullaniminin
uygunlugu. Uriiniin ambalajsiz satildig1 durumlarda, Gemlik Zeytini ibaresinin, logosunun ve mense
ad1 ambleminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri ytiriitiir.



