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Cografi Sinir > Orduili

Kullanim Bicimi : Ordu Dag Cilegi Regeli ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, triniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Ordu Dag Cilegi Receli ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Dag Cilegi Regeli; latince tiir ad1 Fragaria vesca L. olan dag ¢ileginin beyaz seker, limon veya limon
tuzu kullanilarak pisirilmesiyle elde edilen regeldir. Ordu Dag Cilegi Regeli tiretiminde; cografi sinirda genellikle
findik bahgelerinde dogal olarak yetisen, mayis-haziran aylar1 arasinda hasat edilen ortalama meyve eni 0,7-0,9 cm,
meyve boyu 0,8-1 cm, meyve agirlig: 0,2-0,4 g olan dag ¢ilegi meyvesi kullanilir. Meyve boyutu diger ¢ileklere gore
daha kiigiik, ¢cok yumusak etli, parlak kirmizi ve ¢ok kokulu aromaya sahip olan bir meyvedir.

Cografi sinirda dag ¢ilegi orman ¢ilegi, bahge ¢ilegi, mayis ¢ilegi ve yaban ¢ilegi olarak da bilinir. Ordu il
genelinde basta findik bahgeleri olmak {izere Ordu ilinin Karadeniz iklimi etkisinde kalan sahil ve orta kusaktaki
hemen hemen tiim bdlgelerinde dag cilegi yetisebilmektedir. Yillik ortalama 10-15 ton hasat potansiyeli olan dag
cileginin yaklagik yarisinin hasat edildigi bilinmektir. Meyve dogal olarak yetistigi i¢in {iretiminde herhangi bir
kimyasal veya pestisit kullanilmaz.

Uretim asamasinda; cok kokulu bir yapiya sahip olan dag ¢ileginin parlak kirmizi rengi, tat ve rayihasi recele
gegerek yogun aromali lezzet ortaya ¢ikarir. Ordu ilinde uzun bir gegmise sahip olan Ordu Dag Cilegi Regeline,
cografi sinirin yoresel {irlin satis1 yapan kooperatiflerde ve diger isletmelerin satis yerlerinde, yoresel pazarlarda, il
genelinde diizenlenen festival ve senliklerin satis stantlarinda, yayla yollari tizerinde bulunan ve yoresel iiriin satan
bireysel satig stantlarinda sik¢a rastlamak miimkiindiir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Tablo 1. Ordu Dag Cilegi Regelinin baz1 fizikokimyasal 6zellikleri

Ozellik EnAz | En Cok
Coziiniir Katt Madde (Refraktometrik) % | 74,0 76,2
Meyve Agirligi Oran1 % 59 89
pH Tayini 3,47 3,53
Hidroksimetil Furfural (mg/kg) 28,80 | 35,65

Uretim Metodu:
Yaklagik 2 kg Ordu Dag Cilegi Receli tiretimi i¢in gerekli bilesen lisesi ve iiretim metodu asagidaki gibidir.

e 1 kgdagcilegi
e 1 kg beyaz toz seker
e 10-20 ml limon suyu veya 3-5 g limon tuzu

Toplanan dag ¢ilekleri yikanarak temizlenir ve siizdiiriiliir. Suyu siiziilen dag ¢ilekleri bir tencereye alinarak
seker ilave edilip yaklasik 12 saat bekletilir. Sulanan gekerli ¢ilekler orta ateste kaynatma iglemine gegilir. Eger
bekletilmeden regel yapilmak istenirse ilave edilecek sekere 500-600 ml su ilave edilerek kaynatma islemine hemen
gegilir. Kaynatma islemi regelin sicakligi 103-110 °C’ye ulastiginda limon suyu veya limon tuzu eklenerek 1dakika
daha kaynatilip ocaktan alinir. Bu islem toplamda yaklasik 20-30 dakika siirer. Regel uzun siire muhafaza edilmek
isteniyorsa {riin sicaklig1 85-88 °C’ye sogutulup kavanoza alinarak kavanoz kapagi sikica kapatilir. Kavanoz igine
alinip agzi1 kapatilmis olan Ordu Dag Cilegi Regeli oda sicakliginda, glines almayan ortamda 1 y1l siireyle muhafaza
edilebilir.



Ordu Dag Cilegi Regelinin dag cilegi hasat sezonu disinda da dondurularak saklanmis dag cileklerinden
iretimi yapilabilmektedir. Eger Ordu Dag Cilegi Regeli dondurulmus dag ¢ileginden yapilacaksa dondurulmus
meyve uygun kosullarda ¢ozdiiriiliip yukardaki iiretim metoduna gore tiretimi yapulir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim isleme ve Diger Islemler:

Ordu Dag Cilegi Receli iiretiminde cografi sinirda dogal olarak yetisen dag cilekleri kullanilir. Ordu Dag
Cilegi Regelinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Ordu ilinin mutfak kiiltliriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Ordu Dag Cilegi Regelinin tiim iiretim agamalart, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde, Ordu il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden
iiriin konusunda uzman 1 kisi ile Ordu Biiyliksehir Belediyesinden iiriin konusunda uzman 2 kisinin katilimiyla 3
kisiden olugan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, dag ¢ilegi hasati yapilan
mayis ve haziran aylar1 arasinda yapilir. Ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere agsagidaki yer verilmektedir.

+  Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

+  Uretim metoduna uygunluk.

+  Uriiniin duyusal ézelliklerinin (renk, tat ve tekstiir) uygunlugu.

* Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

*  Ordu Dag Cilegi Receli ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



