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COGRAFI ISARETIN KORUNMASINA ILISKIN TESCIL TALEBI iLANI

Asagida; basvuru tarihi, bagvuru numarasi, bagvuru sahibi, cesidi ve teknik ozellikleri
belirtilen cografi isaret tescil bagvurusu, Cografi Isaretlerin ve Geleneksel Ozellikli Urtin Adlarinin
Korunmast Yasasi kapsaminda ilgililerin “Bagvurunun Resmi Gazete'de ilan tarihinden itibaren 2
ay icinde ilgili herkes yasanin 4., 6., 11. ve 12inci maddelerindeki hikiimlere uyguniuk
agisindan tescil talebinin gegersizligine iligkin itirazlarda bulunur” hitkmiine gdre yasanin 16’Inci
madriesinin 2'inci fikrasina uygun olarak ilan edilmektedir,
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Tescil edilecek Co , #fi isaretler yine aynt Yasanin 24'tincii maddesi geregince; bagkalarinin ayni
urinleri Uretimlerii.  ‘eknik 6zelliklerine uyguniugunun kontrolleri; asagida belirtilen Kibris Tark
Sanayi Odasi tarafir. sin yapilacaktir,

Bagvuru Tarihi: 06.  stos, 2015

Basvuru No: 4

Basvuru Sahibi: Kibr = Irk Sanayi Odasi

Adresi: Organize San.  iigesi, 2. Cadde, No: 19, Lefkosa.
Urdiniin Adi: Hamup/Hzit Harnip/Kegiboynuzu/Harnib/Pekmezi
Cografi isaretin Tiirti: Mo reg

Cografi isaretin Ad: Kibr . Jamup Pekmezi

Uretim Alani: Kuzey Kibris + Jretimin ana basamaklari)

Cografi Isaretin Uriin [z :nde Kullanimi: Markalama

Uriintn Tarmm ;

Harnup pekmezi Kibris'in gelzneksel besinlerinden biridir. En énemii ayirt edici 6zelligi ise, Kuzey
Kibris'ta yetigen hamup adaciarindan ve Kibnis'in yiizyillardan beri kendi dogal iklim sartlarinda
veligtiriien bu harup afaclannin kabuksu koza seklindeki meyvelerinden elde edilmesidir. Bu
durum Grinin kendine has kiriyvasal ve fiziksel 8zellikler tagimasina sebep olmaktadir ve Grinin
Kibris'ta yetisen meyveler kuiantiarak Gretilmesi sonucunda mahreg olarak degerlendirimesini
cerektirmektedir,

Uriin Igerigi:Kuzey Kibnsta yetisen Harnup meyvesi (Koundour_l;a, Koumbota, Tylliria), su.
Herhangi bir koruyucu, kivam artirici veya tatlandincl kullaniimaz. Uretimi geleneksel yoéntemler
ve Uretim prensiplerine gére yapiimaktadir.

Hammadde Tanimi:Koundourka harrup meyvesi, Koumbota harnup meyvesi veya Tylliria harnup
meyvesinin herhangi bir oranda GglG kansimi, veya, tek basina Koundourka harnup meyvesi
veya tek bagina Koumbota harnup meyvesi. Koundourka ve Koumbota harnup meyvesinin her-
hangi bir oranda ikili kanigimi. Koundourka harmup meyvesi veya Koumbota harnup meyvesinin
Tylliria harnup meyvesi ile herhangi bir cranda ikili karisimi. Su.
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Mahre¢ Gerekgesi: Uriiniin tretiminde Kuzey Kibris'ta yetisen adaclar olan Koundourka ve
Koumbota'dan toplanan meyveler kullanilarak geleneksel yéntemler ile Uretiliyor olmasi ve
retim asamalarindan dolum/ambalajlama asamasinin Kuzey Kibnis disinda da
gerceklestirilebiliyor  olmast  Griniin  mahrec  olarak kaydini  gerekifirmektedir.
Urtintin Ayirt Edici Kimyasal Ozellikleri: Kibris Harnup pekmezini diger pekmez turlerinden ayiran
basglica dzellik geleneksel olarak bala yakin yogunlukta tretilmesidir (Briks%). Buna ek olarak,
Kibris Harnup Pekmezi lretiminde hammadde olarak sadece Kuzey Kibris'ta yetisen harnup
agact tirlerinden Koumbota ve Koundourka'nin meyveleri zoruniu olarak, kullaniimaktadir, Bu
agaclar, Kuzey Kibris cografyasina has olup, iklim ve toprak yapisindan dolayr kimyasal igerigi
diger hamup tirierinden farkiidir Ayirt edici kimyasal kriterler asagida verilmistir. Akademik
calismalara gére Kibris'ta yetisen hamup agaglanimin timi iklim, degal kosullardan da
etkilenerek daha yiiksek miktarda sakkaroz sekeri icermektedir {Orphanos, 1969: A, Simsek, N.
Artik, 2002).

Kriterler Degerler
Katt madde miktan (Briks), %m/m > 76
Hidroksimetilfurfural (HMF), mg/kg <75

Kul, %m/m <5

Yogunluk, 15°C = 1300
Koruyucu, katki maddesi, boyar madde vb.. Bulunmamalidir

Fiziki Ozellikleri:
Siyah ve koyu kahverengi renginde, bala yakin derecede kivami,
Duyusal Ozellikler:

Kendine has keskin aroma ve kokuya sahip. "International Plant Genetic Resources Institute”
makalesine géire, harnup meyvesinin kimyasal icerigi ikfime, toprak dzelliklerine ve bitki cesidine
gore farkliik gdstermektedir.Buradan yola cikarak Kuzey Kibris'ta yetisen Koundourka ve
Koumbeota cesidi harnubun tamamen Kuzey Kibris'a Gzgl bir Uriin oldugunu gormekteyiz. Ayrica,
Kibris iklim sartlarinda yetigen harnup agac cesitlerine iliskin bilgiler Orphanos P. I. ve
Papaconstantinou J. tarafindan "Kibris'ta Harnup Cesitler” isimli Teknik Blltende bulunabilir,
Cahsmada harnup agacglaninin 650m yiikseklikte yetisebilecegi gibi, genellikle deniz kiyi
boylarinin yuksek tepelerinde ve dag eteklerinin yine ylksek tepelerinde goriiidukieri befirtiimistir.
Bu bilgilere gére harnup agaclarinin yoguniukta oldugu bolgeler, Pyrgos, Karsiyaka (Dhiorios),
Gegitkdy (Panagra), Tathsu (Akanthou), Kumyali (Koma tou Yialou), Skarinou, Lefkara, Apsiou,
Paramytha, Ypsonas, Souni ve Pissouri'dir. Sadece Kibris adasina Ozg iki harnup tiri olan
Koundourka ve Koumbota'nin &zellikle adanin kuzey tarafinda bulundugu bilinmekiedir. Sadece
Kuzey Kibris'ta yetisen bu iki tire ek olarak orijini Kibris adasi olan Tylliria tdrt: iklimden de
kaynaklanan sebeplerle meyvesine ve dolayisi ile meyvesinden iretilen pekmeze sadece Kuzey
Kibris'taki UrGinlerde bulunan &zellikler katmaktadir. Bilimsel olarak hazirlanmis akademik
makaleden alinan asagidaki haritada harnup agaclarinin Kibris adasinda yogunlukta olduklar 12
bélge gdsterilmektedir.
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Fig. 3. Carob map of Cyprus (after Jones et al.,, 1938) indicating the areas included in the study.

Adanin genelinin kuzey ve giney kiy1 kesimlerinde Tylliria’ cesidi yayginken, sadece Karpaz
Yarimadasinda (Kuzey Kibris) yetisen iki harup cesidi daha tammlanmisti, bunlar da
'Koundourka' ve 'Koumbota'dir. Ozellikle Karpaz yanmadasinda yetisen bu iki cesidin
incelenmesi igin Kumyali/Koma tou Yialou kdylindeki agaclardan numuneler alinmistir.
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Bu Uc gesidinin detayl bir sekilde yaprak, meyve ve gekirdedinin analizleri yapiimistir. Yukandaki
grafikte de harnup adaci cesitlerine gére alinan kabuksu ve koza seklindeki meyve numunelerin
sekilleri gosterilmektedir. Tim harnup agac cesitlerinde, meyve kabuksu kozalarin olguniasmasi
ve dilsmeye baslamasi ise 15-30 Adustos doéneminde yasanmaktadir. Olgunlagsan kozalar tlim
harnup cesitlerinde koyu kahverengi renktedir. Iginde gekirdek ve tatll sakizimsi madde
bulunmaktachr.

"Tylliria' isimli harmup agaci cesidi 6zellikie verimii topraklarda yetismesi halinde oldukca genc, dik
ve kuvvetli bir agac goriniimine sahiptir. Filizlenmis geng yapraklanin rengi ise yesil veya scluk
mor veya kirmizimsidir. Olgunlagmis harnup kozast yaklagik17cm uzunlugunda, diz sekilli ve
ucu sivridir. Iginde bulunan cekirdek icerigi diiz ve puriizstizdir. Cekirdek sayisi ise %7,6-10,6
arasinda degismektedir. Bir diger 8nemli zelligi ise, kozanin gekirdeksiz halinde %51 oraninda
seker ve gekirdeklerin iceriginde de %48 oraninda sakiz bulunmasidir.

Sadece Kuzey Kibris'ta yetisen 'Koundurka' cesidinin 6zelliklerine bakilacak olursa, eski filizler
daha cok asagiya bakan bir sekilde gelismektedir. Gigeklenmenin oldugu kismin ekseninin rengi
kirmizi-morumsudur ve cicekler Tylliia' tirine gore daha sik bir bigimde yan yana yer
almaktadir. Hamuplar dtiz bicimii ve 13cm civan uzunlugundadir ve Tylliria’daki gibi ucuna dogru
sivrilmezler. Bu harnup gesidinde ayrica, gekirdeklerin yerlestigi kisimlarda diger kisimlanina gore
(9,7-7,3mm kadar) daha kalindir. Olgunlasmis harnuplar agacin salianmasi ile yere digmekte ve
harmubun igindeki gekirdekler harnubun salianmasi ile tikirdama seklinde ses vermektedir.
Gekirdeklerin igerigi %14,7'dir. 'Koundurka' etli ve 'Tylliria'ya gdre daha kalindir. Son olarak
kozanin cekirdeksiz halinde %50 oraninda seker ve cekirdeklerin igeriginde de %58 oraninda
sakiz bulunmaktadir.

Uglinc harnup cesidi olan ve sadece Kuzey Kibris'ta yetigen 'Koumbota'nin ézeliikleri arasinda
soluk kirmizi renkte olmasidir ve 20cm uzunlugundadir, Ayrica, digerlerinen cesitlerden farkl
clarak ‘Koumbota' yarim ay seklinde kenarlar kivriktir. 'Koundurka'da oldudu gibi, "Koumbota'
harnubunun da bir tarafi diger tarafina gére daha kalinca ve gikintihdir (10,6-7,6 arasinda
seyretmektedir). Kozanin gekirdeksiz halinde %53 oraninda seker ve gekirdeklerin iceriginde de
%53 oraninda sakiz bulunmakiadir.

Harnup meyvesinin kimyasai igerigi ikiime, toprak ozelliklerine ve bitki cesidine gére de biylk
farkiilik géstermektedir. Buradan yola gikarak yukarida da detaylandirimis olan Kibris'in kendine
has toprak yapist ve iklimini de bu farkl agag tarleri ile birlikte degerlendirecek olursak Kibris'ta
yetisen harnubun tamamen Kibris'a 6zgl bir tirin oldugu gdriimektedir. Bu da Uretilen pekmezi
benzerterinden ayiran en blylk ézelliklerden biridir.

Uretim yontemi ve pekmez Uriniintin &zellikleri agisindan bakildijinda Urlin diger pekmez
tiirlerinden daha yogun, kati madde orani daha yiksek ve kendine has bir aroma, renk ve kokusu
cldugu gérilmektedir. Kibris'ta pekmez koyu siyah renkli ve bal ile benzer akiskanitkia
tiretilmektedir. Kibris harnup pekmezi balda oldugu gibi igerisindeki dlislik su orani ve yiiksek
seker miktan ile uzun yillar bozulmadan saklanabilir. Uretilen pekmezde hicbir boyar madde,
tatlandirict, kivam artirici, koruyucu ve benzeri kimyasallar kullaniimaz. Akademik calismalar da
gostermektedir ki,Kuzey Kibris cografyasinda yetisen agaglar buranin ikiim ve toprak
kosullarindan etkilenerek daha keskin tat ve aromaya sahip meyveler vermektedir (S. Gucel,
Yakindogu Unv. 2009; Selmar 2008).

Yapilan arastirmalar Kuzey Kibrista yetisen hamup agaglarindan elde edilen meyvelerin ve
pekmezin sakkaroz sekeri miktarinin difer toprak ve iklim kosullarinda yetigenlerden daha
yitksek oldugunuz géstermektedir.Sakkaroz miktarlan yapiian analizlerde (A. Simsek, N. Artik,
2002) Tirkiyeden ahnan Griinlerde 40,36+ 41,30 arasinda olmaktayken, Kuzey Kibris'a 6zgl
yerel 2 tir olan Koundourka ve Koumbota tiril agaglarin ortalama sakkaroz oranlar sirasiyla
49,9% ve 53,1% olmaktadir (Orphanos, 1969). Indirgen olmayan bir seker tirQ olan sakkaroz
{irtine kendine has bir 6zellik katmaktadir.



Sakkaroz, %
Koundourka (Orphanos, 1969) 49,9
Koumbota (Orphanos, 1969) 53:1
Tylliria (Orphanos, 1969) 51,16
Turkiye (A. Simsek, N. Artik, 2002) 40,36-41,30

Yiksek Sakkaroz seker orani, bitkilerin yiiksek sicaklik ve uzun yaz dénemi dolayisi ile (KKTC,
Meteoroloji Dairesi) meyvelerinde daha az oranda su bulundurmasina sebep olmakta, bitki
tirline bagh ézellikler ve cografyanin toprak yapisina bagh sebeplerden de beslenerek meyvede
geker oraninin artmasi sonucunu ortaya cikarmaktadir,

Uriintin Kullanim Bigimi:

Kibris'a has geleneksel bir iriin olan harnup pekmezi ginliik dgunlerin birgok alaninda cesitii
sekillerde tuketiimektedir. Kahvaltilarda sade ya da tahin, su, yogurt veya st ile karistiniarak
tiketimi yodunlukla gergeklesmektedir.Cesitli rahatsiziiklara sifa niyetine giinde bir kasik igmek
suretiyle de tiiketiimektedir. Mutfaklarda stklikla kullanilan harnup pekmezi bircok yerel yemek
tariflerinde de yerini almaktadir, 6zellikle pekmezden yapilan kek cesitleri de Kibris halk arasin-
da oldukga yaygindir. Ayrica, harnubun éditiimesi ile eide edilen harnup tozu un ile karistinlarak
ekmek, pasta ve tatli cesitierinde kullaniimaktadir. Geleneksel olarak harnup pekmezinden
pastelli de dretimektedir ve pastelli eskiden beri sevilen geleneksel bir atistirmaliktir.
Yukaridakilere ek olarak, pekmez icinde kaynatilarak gullirigya, gercellugya, zlilbiye gibi Kibris
geleneksel tatlilar yapiimaktadir. Ayni zamanda pekmez nor ile karigtirilarak da tath olarak
tlketiimektedir. Ozellikle Kibris meyhane kiilttriinde, yemek sonras tath olarak sunulan "kirbag”
tathsi, nor, hamup pekmezi ve cesitli kuru ve yas meyveler kullanilarak yapiimaktadir,

Harnup pekmezi ile yapilmig pastelli
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Uriiniin insan Biinyesi Uzerine Etkisi:

Bunun yaninda harnup pekmezi, icerdidi demir, bakir ve potasyum gibi dnemli mineraiter ve
yiksek sakkaroz gekerinden dolay: saghkli bir besin olarak da (n salmistir. Harup'un icedigi
yiksek oranda sekerden dolayi dogal bir tatlandiricl 6zelligi vardir ve rafine sekerden énce bu
urin tatlandincr olarak kullaniimaktaydi.Ozellikle kan yapicl iceridi ile Unlenmistic ve & n
sekerini ylkseltmemekte, aksine dengelemektedir. Ayrica harmup pekmezinin bogaz agns: g
bircok rahatsiziija da iyi geldigi bilinmektedir. Gunitk bir kagik hamup pekmezi yutulmak
suretiyle, saglkl bir diyetin bir pargasi oiarak da tliketiimektedir. Enerji agisindan bakildigind:
200gram pekmezin 1150 gram site, 300gram ekmege ve 390 gram ete esdeger oldugu
bildiriimektedir (M. Karhan, 2007).

Harnup pekmezinin, astim, alerjik astim, alerjik nefes darligi, akciger kanserini 6nleyici etkis!
vardir. Akciger édemini yok edici ve sperm sayisini artiric: ve balgam sokiiriicli olarak olumlu
dzellikleri bulunmaktadir (F. Ayyiidiz 2011).

Yapilan bilimsel aragtirmalarda, Hamup pekmezinin nefes darligina karsi da oldukca etkili
oldudu bulunmustur. Hamup, insanligin korkutu riyasi akciger kanserini %80 oraninda énleme
glictine de sahiptir. Ozellikle sigara icen insanlarda akciger kanserine vakalanma riskinin ne
kadar yiiksek oldugu, bu konuyla ilgili hemen her klinik deneyde ortaya konmaktadir. Ancak,
akciger kanserine yakalanmig olanlar i¢in tedavi etme glicli cok zayifir. Kegiboynuzunda
kolesterol bulunmamasi ayr bir avantajdir. Kafein ve theobromine igermedidi icin de tansiyon
problemi olanlarin rahatlikla uygulayabilecekleri bir kirdir. Fosfor ve kalsiyum bakimindan
zengin oldugundan osteoporoz rahatsizlig: olanlara kalsiyum ihtiyaclarinin karsiianmasinda cok
iyi bir destekieyicidir (A. Batu, Gida Teknolojileri Elektronik Dergisi Cilt: 6, No: 2, 2011).

Harnup ve harnuptan elde edilen Oriinler (harnup pekmezi, harnup surubu, harnup unu, harnup
kahvesi) ve islenmemis harnup meyvesi gida kapsaminda yer alarak asagidaki rahatsizliklarda
sifali bitki olarak kullantlabilmektedir (Tunalioglu vd., 2003). Sindirm sistemi bozukluklarinda
dzellikle ishali onleyici otarak, karaciger hastaliklarinda, akciger hastalikiarinda, dis ve dis eti
rahatsizliklarinda, kolesterol dustrlicl clarak, kas gelisiminde, ylksek enerji potansiyeli
nedeniyle dogal doping (afrodizyak) olarak pekmez kullaniimaktadir. (D. Onay . 2007)

i—larnup ve pekmezinin kiiltiirdeki yeri:

Kullanimi ofdukga yaygin ve popller otan Kibris Harnup Pekmezi icin harnup agaclarinm yogun
olarak yetigtirildigi ve simge haline gelmis bir Urlin olarak kabul edildigl bélgelerde harnup
pekmezi festivalleri diizenlenmektedir. 2009 yilindan beri her Mayis ayinda dizenlenen
Kazafana/Czanksy Pekmez Festivali ve Eylll ayinda 2006'dan beridir diizenlenen Uluslararasi
Tathisu Harnup Festivali en bilinen festivallerdir. Bu festivallerde harmup Grinlerinin tanitime ve
sunumu yapilmaktadir. Urlnler arasinda harnup pekmezi, surubu, pastellisi (hamup
pekmezinden elde edilen bir cesit lokum/tath gesidi), ve ekmegi yapiimaktadir,

Uretim Metodu:

Uretim altyapist yasalarin ve uluslararast standartlarin 6ngdrdiigh sekilde olusturuimus olmalidir.
Uretim sekli kultanilan teknolojiye gére degisikiik gésterse dahi asagidaki grafikte belittilen ana
adimlari takip eder. Uretim metodu asagidaki sema ile 6zetlenmistir:
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Koundourka ve Koumbota tart

Melrve hamup meyvelerinin tek bagina, " MEYVE;
oz ikisi birlikte veya Tylliria ile farkli UpariTE S}
sekillerde ikili veya Uclil kangimi.
Uretim yerine sadece Kuzey
2 Kibns'ta yetisen (Koundourka ve 1-8mm boyutlarinda
Kirma Koumbota tirlt) ve izin verilen ikili
veya Ucli kansimlar halinde r
alindigi belgelenmelidir. l
Isiatma ve sira alma suyunun - .
3 rutin  laboratuvar  analizleri £* EUHEC% 19.20% su
Islatma - % n az 6 saat
yapilmal ve belgelenmelidir.

4 Alinan siranin toplam kuru madde
Sira (°Bx) degeri kayit ailtina 30 °C- 90 °Csicak
Alinmasi alinmalidir. su

Manuel veya otomatik karistirma ﬁ
ile Evaporatér kullanimi en fazla
50% su ucuracak sekilde olmall, Son (riin: 76°Bx
slirec kaynatma ile devam etmeli. ve diger kimyasal
5 Evaporasyon sicakhdl en az kriterlere uygun
Evaporasyon 80 °C. Evaporasyon standartta olmaldir,
belirtilen asgari HMF oranini L
gecmeyecek kosullarda yapimalidir, (Evaporatér max
50 % su, min 60 °C
sicaklik)
5 Ambalajlama a:?:amasm_da Grindn
kbl hammaddeden itbaren izlenebilirigi | Ambaizjlama

saglanmahdir.

Kirma / Parcalama:

Agustos-Eylul aylarinda olgunlagmis harnup meyvesi toplanir ve depolanir. Meyvenin
saklanmas! serin ve rutubet orani disiik kuru yerde kapal bir ortamda yapilir. Daha sonra
pekmez Uretimi yapiimasi maksadiyla meyve mekanik yéntemler kullanilarak kictik parcalar
halinde kinlir ve yuzey alani artinibir. Urline herhangi bir degisiklige sebep olmamakla beraber
meyvenin cekirdedi pekmez lretiminde kullaniimaz ve lriinden ayrifarak farkh sekillerde
kullanilir.



Ekstraksiyon:

Kirllarak parcalanan harnup meyvesi daha sonra islatilir ve su yardimi ile sira elde edilir. Sira
elde edilmesi icin cesitli yéntemler kullaniimaktadir. Geleneksel olarak kullanilan yéntemde
harnup parcalari kitlece 10-20% oraninda en az 6 saat boyunca islatilarak parcalanin
yumusgamas! ve suyun ndius edip sekeri ¢cozme &zelliginin artmasi saglanir. Kinlmis harnuplar
geleneksel olarak kéfilin/kohiin denilen sepetler igerisinde bekletilmekteydi. Gelisen (retim
teknclojisi ile simdilerde gidaya uygun celik kaplar igerisinde islatma islemi yapilmaktadir.
lslatilmig ve en az 6 saat bekletilmis harnup parcalarina 80 °C - 90 °C sicak su uygulanarak
sekerin alinmast saglanir. Ekstraksiyon asamasinda mevcut teknolojiye ve kapasiteye bagh
olarak daha farkh yontemler de kullaniimaktadir.

Geleneksel sekilde harnup pargalarimin slatiimas! ve siranin alinmasinda kullanilan
kamis sepet.

Evaporasyon:

Geleneksel ydntemlerde harnup meyvesi sirasi acik odun atesinde kazanlarda elle karistinlarak
kaynaillmaktaydi. Sira icerisindeki fazla su, bu sekilde kaynatilarak uzaklastinimakta ve pekmez
yogunlugu artinimaktayd. (O. Yorganciogiu, Kibris Turk Folkloru, 2000)

Ancak, eskiden, geleneksel dretim metodu ve siranin acik ateste yodun kaynatilmasi sonucu
ortaya ¢cikan HMF (hidroksimetilfurfural) bilinmemekteydi. Insan sagligina zararh olan bu bilesigin
(N. B. Ozhan, 2008; O. Yildiz, 2010) pekmezde olusumunu en aza indirmek i icin, geleneksel
dretim sekilleri, HMF olugumunu minimize edecek sekilde teknoloji kullanimy ile desteklenmistir.
Boylece pekmezin geleneksel Uretim sekilleri korunarak daha sagliki hale gelmesi saglanmustir.
(N. B. Ozhan, 2008; Q. Yildiz, 2010}

Geleneksel yéntemle harnup pekmezi liretimi - evaporasyon
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Buna gore, ceketli celik kazanlarda Uretimin yapiimasi, geleneksel tiretim modeline uygundur ve
HMF olusumunu engellediginden dolay! da tercih edilmektedir. Diger yandan, bu asamanin
dneesinde,diisiik basing altinda evaporasyon yapilmasi da asagida belirtimis sartlar altinda
geleneksel ydntemlere uygundur. Geleneksel Uretimde de yeri oidugu tzere, kaynama sirasimnda
pekmez Uzerinde olugan kdplk ara ara toplanip alinmalidir. Bu sebeple son asamada evaporator
yerine ceketli kazan kullanimi kopGgln bir siizgec vasitastyla alinabilmesi icin gerekliliktr.

Ayrica, evaporatdr kullanilan sistemlerde evaporasyon agamas) swradaki toplam kitlenin
%50'den fazlasini ugurmayacak strede kullaniimall ve 60 °C'nin altinda evaporasyon
yapilmamaldir. Bu tir bir sistemin kullaniimasina ek olarak, geleneksel yontemlere uygun
sekilde tasarlanmig ceketli kazan kullanilarak kalan su uygun briks degerine ulasincaya kadar
buhariagtinimahdir. Uretimin bu asamasinda sadece evaporasyon sisteminin tek basina
kullanimi uzun bir slire gerektirmesi, geleneksel yéntemlerden farkli olmasi ve Grindn
icerigindeki sakkarozun asitli ortamda pargalanmasma (invertasyon) sebebiyet vermesi dolayisi
fle uygun degildir (F. Daniels, J. W. Williams, P. Bender, R. A. Alberty, C. D. Cornwell, J. E.
Harriman, Experimental Physical Chemistry).

Sonug olarak, pekmezin, gelensksel Gretime uygun clmasi icin evaporasyon sistemi kullanimi
sadece siranin en fazla 50% oraninda kitle kaybina sebebiyet verecek kadar ve 60 °C'nin
Uzerinde mimkundar.

Ambalajlama:

Urtintin paketlemesi gida gtivenligi kurallarina uygun olarak cam kavancz, sise veya gidaya
uygun plastik tlp icerisinde yapiimaktadir. Urlintin hasattan Gretime kadar olan slrecte
izlenebilirliginin saglanabilmesi, Urlin sahtecilidinin &niine gecilmesi, pekmeze baska maddeler
katiimasinin dnlenmesi, iceridindeki kimyasal bilesenlerin ve aromatik degerlerin korunmasi ve
mikrobiyolojik dzelliklerinin korunmasi amac! ile ilgili cografi alanda yapiimasi gereklidir. Ancak,
trln ambalajlamasi cografi alan diginda da yapilabilmektedir. Ambaigjlama yapilacak bolgede
Urlin izlenebilidiginin hammaddeden itibaren saglanmas) yeterlidir.

Uriiniin Tarihsel Gegmisi:
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Diamond Jenness'in 1862 yihinda, Montreal, McGill Universitesi tarafindan yayinlanan "The
Economics of Cyprus: A Survey to 1014" isimli kitabinin ekinde verdigi bilgilere gore, ilk olarak
harnup adacindan, Theophrastus MO 332 yilinda bahseder ve orijininin Surlye'den geldigini
soyler. Diger taraftan, kendisinin zamaninda Kibris Tarim Dairesi ekolojisti F.Merton ile yaptid
gbriismede, F. Merton'un bu agacin aslinda Kibris'in yerlisi oldugundan bahsettigini anlatir. Yine
de bu konuda bir fikir birligi yoktur ve Harnup adac! ile Kibrs, ilk kez imparator Zeno déneminde
(474-491) bir piskoposun, milattan sonra birinci ylzyilda yasamis Kibris Kilisesinin kurucusu St.
Barnabas'in kemiklerini bir harnup agac altinda bulmasindan bahsediimesi ile iliskilendirilir.
Qrijininin tam olarak nereden geldigi kesin clmasa da kolay yetisen ve dayanikli bir agacin
meyvesi olan harnubun yiizyillar éncesine dayanan adadaki varlidi her zaman hem tanimsal hem
de ekonomik olarak getirisi olan bir tanm Grind seklinde olmustur. Bugiin hala Uriindn hatir
sayiir miktarda Gretimi yapilmakta, tuketiimekte ve Kibris disina ihrag edilmekiedin

Eklerde de sunulan birgok kaynakta da gérilebildigi Gzere, harnup agaglan Kibris adasi tarihinde
snemli bir rol oynamaktadir. Yine Diamond Jenness'in kitabinda bu agacin ekonomik ve sosyal
roltl Roma ve Bizans déneminden Ingiliz sémirge dénemine kadar tarihsel olarak incelenmigtir.
Roma ve Bizans déneminde tepelerde yetisen harnup agaclar tahildan beklenen verim
alinamayan dénemierde insanlar ve hayvanlar icin besin kaynadi gérevini gériiyordu. Bunu takip
aden Fransiz Lizinyan déneminde (1192-1489) bu agactan elde edilen iriinier Bodazici ve
Venedik'e hayvansal yem ve Kibris'a 6zgl bir sekerleme sekli clan pastelli yapiminda
kullaniimak Uzere ihrag edilmeye baslandi. Asagida da gértldigi Uzere, Venedik ddneminde
(1489-1571) de bu dretim ve ticaret devam etti ve Ureticiler ciddi ekonomik gelir elde ettiler.

; _ TABLE 1 ‘
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18 y.y. Osmanl déneminde ise (1571-1878) ticaret doguya kaydi. Ronald C. Jennings'in "Village
Life in Cyprus At The Time of Ottoman Conguest" isimli kitabinda bu dénemde harnup
yetistiriciliginin oldukga yaygin oldugu ve kéylerin yiizde 52'sinin gelirlerinin dnemli bir kismini
buradan elde ettikleri belirtilmistir. Yine ayni kaynakta notlar bélimunde ilk kez hamup pekmezi
Sam'da uygulanan vergiler aracihigi ile zikredilmektedir. 1895 yilinda Claude Delaval Cobham ve
Herbert E. Clarke tarafindan gevirisi ve diizenlenmesi yapilan "Excerpta Cypria” isimii seyyah
yazininda sgtyle denilmektedir: "...insanlar (harnubun) cekirdeklerini cikariyor ve kabugunu
kirarak suyunu cikariyor, oldukga tath bir igecek ve harika bir sos". Yine ayni kaynakta, 1572
yilinda Osmanit déneminde uygulanan vergiler ve niifus dagihm ile ilgili Osmanli idaresi
tarafindan yapilan ¢alisma temel alinmis ve Osmanl dénemine ait yetistirilen tarim UGriinleri
hakkinda bilgilendirmeler yapilmigtr. Kiyi kesimler olmak {zere adada yaygin olan harnup
agaclarindan ve yetistigi bolgelerden de bahsetmektedir. Bahsedilen bir diger dzellik ise harnup
agaclaninin birgok meyve agacina gére zahmetsiz yetisebilen, topradin islenmedigi yerlerde bile
agacin kolayca yetisebildigi ve ok fazla emek gerektirmeden meyvesinin toplandig! ve de kolay
saklanabilen dayanikl bir tanm Griind oldugudur.

Diger taraftan, Kibris'ta Osmanli dénemine ait kaynaklarda 6zellikle Serive (Kadi) Sicillerinde
aile icinde veya kisilerarasinda devredilen (vakfedilen) "kegiboynuzu”, "harnub”, “harnup"
agaglarindan ve tarlalardan bahsedilmektedir. Bu verilere gore dzellikle Girne bélgesindeki
harnup agaglannin yaygin ve fazla miktarda oldugu gérulmektedir., Ayrica, 1832 yilinda belirlenen
cesitll gida ve ihtiyag maddelerinin bulundugu narh defterinde "harub pekmezi®, 1748 yilindaki bir
narh defterinde de "hamub betmezi" olarak listede yer alan gidalar arasindadir. Bu kaynaklar
harnub agacinin da pekmezinin de yaygin ve bilinir olduguna isaret etmektedir. Urtin adinin
Kibrish Tlrkler arasinda "harnip” veya "harnib" seklinde de siklikla kullanildigr yapilan etimolojik
arastrmalarda da gorilmistir. Bununla flgili érnekler Naziyet Gencay tarafindan hazirlanan
"Kuzey Kibris Turk Agizianinda Kalip Soézler" ve Orhan Kabatas tarafindan
hazirlanmis "Kibris Turkeesinin Etimolojik S6zIGgi" calismalarinda gériimektedir.

ingiliz sémiirge déneminde (1889-1914) de harnubun Uretimi ve ticareti yaygin olarak devam
etmistir. Bunlarla ilgili verilera bu raporun ekindeki A Handbook of Cyprus kaynagindan
ulagilabili.  Cok eski tarinlere dayanan gelenekset yontemler ile pekmez Gretiminin yerini,
¢ogunlukla giiniimlizde modern tretim sistemlerine dayal Gretimin almasina ragmen hala eski
yéntemierle kiiglik dlgekli harnup pekmezi Gretimi de meveuttur. Bu geleneksel dnemli besin
maddesinin Kibris'ta tiketimi de oldukga yaygindir. Kibnis, ltalya ve Ispanya (Rojal Tari)'dan
sonra harnup dretiminde Gclincll sirada yer almaktadir.Yukarida aglklanan harnup
gesitlerinin tarihine baktigmizda ise Kibris'ta yetisen bu haruplarin kalitesi tim diinyada
bilinmekteydi.

Gelenekse! Uretim Metodu :

(O. Yorganciogiu, Kibrnis Tark Folkloru, 2000) Kibris Harnup Pekmezi, geleneksel olarak
agagidaki gibi Uretiimekteydi: Once, Secilen haruplar 6gutllip suya konur, Ogitilmis harubun
suda bekletilmesi "24 saat” yani bir tam giin siirer, Bu bekletme ya kalaylanmis kazanlarda ya da
tahta varillerde olur. Ertesi giin pratik bir yéntemle iki sandalye veya yeterli ylikseklikte iki kasa
yan yana getirilir, yikanip temizlenmis iki-tg tane odun yatay olarak bunlarin {izerins yerlestirilir.
Altina temiz bir ekmek teknesi yerlestirilir. Temiz bir k&fin alinip kurulan dizenin (zerine
oturtulur. Sonra dibine ince bir tulbent konur ve vere dékmeden suda bekletilen haruplarin sulu
sulu getirilip k6fline dokillr. Sular stzlllp tekneye akar Tekne dolunca artik alinip kazana
konur. Qcaklar yakilir. Kaynayana kadar kéfandeki hariplarin dstiine araliklarla ve azar azar su
dokilar. Su siizile siziile gidene kadar sekeri de sUrlikleyip gétlrir ve tekneye akar.
Kahverengiye galan bir rengi vardir ve cok tathidir, Yalniz su flave edildikce tadi eksilir.
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Yedinci serpmeden sonra kazana konup ocaga vurulan serbet kaynayinca oldukga képiik

cikarir. Bu képiige "betmezin &fkesi” denir ve kevgirle alinip atiir. Kaynayan serbet azaldikca
tekneden alinir yeni serbet ilave edilir

Kazandaki képiik de giderek azalr kivami artar. Nihayet peltemsi bir kivama gelir, Kevgirden
suzllup akamayacak kadar peklesince "oldu™ denir ve ocaktan ates alinir ocaga su dokilip
séndirtilmez. O 1s1 ile "cekecek” diye kabul edilir. Ocaga yalnizca harnup odunu konur, Cankii
"en iyi harup betmezi, harmup kittginde bisen betmezdi denir. Ancak pekmezin istenen
kivamda olup olmadigi soguyunca kesinlik kazanir. Eger istenen kivama gelmemigsea
tencerelerde azar azar kaynatiiir. Blylik ocakta yanmasi tehlikesi vardir. Yank betmez de agiz
tadi ile yenmez. Tam kivaminda olmasina cabgihr. Kivamina geldikten ve iyice soguduktan sonra
toprak kaplara konup saklanir,

Kazanin dibinde kalan pelte betmez su ilave edilerek daha cwvik bir durum elde edilir. Ve yeni bet-
mezin icinde o gintin serefine yapilan ziilbiye (gullurudya, ¢éreuludya) kaynatilip yenir. Sonra
kazanlar ve tencereler yikanp kaldirilir.

Ote yandan teknedeki son serbet kaplara konur. Bu su niyetine icildigi gibi kokusu ve tad
dolayisiyla gerekli maddeler konarak asure yapilir. Veya un ilavesi ile tatl bir bulamac elde edilir.
Buna Rumca bir isimie "vruda” denir. Harmbin artan posas! da hayvanlara yem olarak verilir,

Tahmla belirli oranlarda kanstiniarak kahvalt olarak yenir. igine higbir sey katmadan tabaga
doklldr. Ekmek zeytinle yenir.Su ilavesi ile sivilastiriip kis mevsimi boyunca bes alt! kez zibiye
yapiminda kullanilir.Yagda ekmek parcalanarak kizartiarak Uzerine betmez dékilir, Kahvalt
olarak yenir. Buna "suppudya" denir.

Uriiniin kaynaklandigr cografya hakkinda bilgi:

Uriintin tretim alanina ait cografik ve iklimsel faktorlerine bakacak olursak da; Harnup agaci
Akdeniz'de genelde orta nemli ve kuru iklimlerde yetisen kurakliga dayanikli, donmaya ise
dayaniksiz bir agac turador iklim ve cografya, Uriniin benzerlerinden ayriimasini saglayan zel-
likleri kazanmasinda &nemii atkenler arasindadir. Kibris'in kuzeyinde, dogu-bati dogrultusunda
uzanan ve en ylksek noktast 1000m clan Besparmak daglari yer alir. Bu daglar, doguya kadar
uzanarak, Karpaz yarimadasini olusturur. Adanin orta Kisminda, en yilksek noktas yaklasik
olarak 2.000 metre olan Trodos daglart yer alir. Trodos siradagilan, Kibris'in jeolojik temeli ve ayni
zamanda belli baslh morfolojik unsurudur. Sarp ve sert kenarli, genis zirveli, derin sel yataklari,
sarp ve dik yuzey sekillerine sahip cok cesitli rélyef olusturur. Genelde, sik bir dere, se yatadi ve
nehir agi meveuttur, Rélyef ve topografya, Kibris'in iklim sartlarinin basglica diizenleyicileridir. Bu
durum zengin floranin ve é&zellikls verel cesitliligin  gelismesine olanak sadlar.
Kibris iklimi tipik Akdeniz iklimi 6zelligine sahiptir. Buna gére, mayistan eylile kadar yazlari sicak
ve kurak geger. Kasimdan mart ayina kadar stiren kis cok sert gegmez ve iki gecis dénemi olan
sonbahar ve ilkbahar genelde ik ve yagish olur. Kibris, yaz bayunca genellikle Dogu Akdeniz
bolgesi ve giineybati Asya merkezinde yer alan alcak basing etkisi altinda bulunur. Bu durumun
meydana getirdigi etki neticesi, acik gokylzll ve yiksek sicakliktir. Yaz aylarinda yagis miktar
gok dusikttr. TUim yil boyunca disen yadisin ortalama %5'i yaz ayinda gerceklesir.
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Harnup agacmin bahsedilen bilgilere gére yasamini strdirebilmasi igin gerekli olan sicakhk 24
derece olup en iyi sekilde 30-45 derece arasinda gelisimini stirdiirmektedir. Guntmiizde harnup
adacinin dagiim gésterdigi yerlerde yillik ortalama sicaklik 20 derece civarinda olurken, Kibris
adasimin iklimse! Szelliklerine baktifimizda ise ads genelinde yillik ortalama sicaklik 18.8,
Karpaz yarim adasinda sicakitk 19.4 derecelerdedir. Sicaklik ve glines isted oldukea yiiksek
olan bu agag, Kibris'in kosullarinda yiksek verime ulasmakiadir, Kibrs'n fuzey yanm kirede
olmas! ve iiman kusakta yer almasindan dolay glnes 1sinlan diger bolgelere gbre yil boyunca
adaya yUksek derecede ulasmaktadir. 300-260 baki eri ile diger bolgelere gore en fazla baki
degerine sahip olan Besparmak ve Karpaz Varimadasi'nd: yetisen Koundourka ve Koumbotanin
cinsleri ve yine yukanda bahsedilen orijini husiis adast olan Tyliiria Kibris'a has bir tir olarak
kabul edilmekiadir.

“International Plant Genetic Resources Institute"tn Harnup agaci ile Haili yayinladigi genis
kapsamli bilimsel makaleye gére, harnup agaci stresli ortamlarda dahi kOk salma &zelligine
sahiptir ve kuraklik dgnemlerinde k&klerini su kaynaklarina erisebilecedi derinfiklere kadar
daldirarak varh@ini stirdiirebilir. Ortalama yagis miktart yilda 250 ve 500 mm olan yerlerde
sikinti cekmeden yetisebilir, Kuzey Kibris'ta ise ortalama yagis miktar: vaklastk 400 mm olup
Karpaz'da yakiasik 440mm'dir. Bu acilardan, Kibris'in iklim kogullar: harnup ve benzeri
tirlerdeki agaciarin yetismesine olanak vermekte ve uygun kosullan saflamaktadir. Ayrica
harnup agaclar genis toprak tiplerine de adapte olabilirler. Zayif kumiu topraklarla birlikte tash
yamag kenarlarinda yetisebilir ve tuziu topraga da tolerans gésterebilirler. Trodos ve Besgparmak
siradaglar arasinda bulunan Mesarya (Mesaoria) ovasinda genelde algak tepeler bulunur, Bu
ova, Kiyilardaki dar alluvial karakterdeki cvalarla, adamin tarnmsal arazisini
olusturur. Ada kiyilan boyunca ise, sahil ovalari ve vadileri bulunur,

Terra-rossa tipi topraklar bu bitkinin gelisebilmesi icin en uygun tipteki toprak yapisini
olusturmaktadir. Adanin toprak yapisina baktigimizda dagik bélgelerde "Terra Rossa" topraklart,
daglarin etek kisimlan ve ovaya agllan vadi agizlarinda alliviyal ve keliviyal topraklar vayihs
gostermektedir. Harnup agaci da Kibris'ta genellikle kiy1 boylarinda ve daglarin eteklerinde
yetigir. Kibnis'n kosuilarina mttkemmel bir sekilde uyum gésteren bu adaclar Kibns'in tanim
cesitiiliginde Snemli bir yer almakta ve tarimsal alandaki gelir kaynakiarindan sayiimaktadir.

Ayica adanin ekonomisine de énemii dlclide katki saglamaktadir.

Kullanim Bigimi ve Denetimi-

Urtiniin dinlendiriimesi asamasinda icerigindeki kimyasal bilesenlerin, aromatik degerlerin ve
mikrebiyolojik dzellikierinin korunmasi ve lirén sahteciliginin denetlenebimeos maksadiyla Kuzey
Kibris'ta tretilmesi gerekmektedir,

Urdinan;

1)Sadece Kuzey Kibris harnup meyvelerinden (Koundourka ve Kcumtbota) ve tanimlanmig
Koundourka, Koumbota ve Tylliria karisimianndan retildiginin yerinde denetlenebilmesi, icin tim
Uretim  proseslerinin, ambalajlama disinda, belirtilmis cografi alanda gerceklesmesi
gerekmektedir. Uriin sahteciliginin yaygin oldugu bu sekiérde denetimde bu tir yaklasimlar
UrlinGn korunmasi amacina da hizmet edecektir. Ekte sunulan dokiimanlarda da gorildigu tzere
(A. Batu, 2007 ; TC Gida Ve Tarm Bakanligr ile TBMM Soru Onergesi Yazilar)) Uretimin,
ambalajlama harig, Kuzey Kibris'ta gerceklestiriimesi cografi isarete tabi tiriinin korunabilmesi
agisindan gerekliidir. Belirtiimis cografi alan diginda, izlenebilirlik saglandidr takdirde, dolum ve
ambalajlama yapiimas) mimkiindr,

Denetleme:

Adada vyetistiriien barnupian ez, o pecriezin denetimi ve kontrolil Kuzey Kibris Tiirk
Cumhuriyati sinirlan icinde gerceklest lecekiir,
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Teknik ozelliklerinin denetimi ve kimyasal analizleri Kibris Tark Sanayi Odasi tarafindan
yapilacaktir. Kibris Tirk Sanayi Odasi numune alma siirecinde alinan numunelerin analizlerini
KKTC Deviet Laboratuvar veya muadil derecede vyeterlilige sahip laboratuvarlara
yaptirabilecektir. Yapilan analizlere ek olarak tiretimin tim strecleri ile ilgili denetimler yeterli bilgi
ve egitime sahip Kibris Tirk Sanayi Odasi personel] veya Odanin gérevlendirdigi uzmanlar
tarafindan yapilip ve raporlanabilecektir. Bunun vaninda, Cda driinlerin ambalaj ve ambalaj
bilgileri konusunda tilketici sikayeti tizerine ve gerekli géruldagt hallerde her zaman denetieme
yapma ve rapor hazirlama hakkina sahip olacaktir. Dolayistyla Kibris Tiirk Sanayi Cdasi kontrol
ve denetimi yapmaklia ve/veya yaptirmakla tam yetkifidir. Bu cercevede Kibris Tiirk Sanayi Odasi
muayene, kontrol ve laboratuvar analizi yapma ve buna bagl olarak rapor hazirlama, Gréintin
tretimi, depolama ve pazarlanmasinda gerekli analiz, kontrol ve denetimi yapmakla ve/veya
yaptirmakla gérevli olacaktir.

Cografi isaretin Uriin Uzerinde Kullanimi:

Denetimden gegen triinler, cograii igaretin adi olan Kibrig Harnup Pekmezi ismini tiriin etiketinde
kullanma hakkina sahip olmanin yani sira cografi isaretli Grtint ayirt edici bir isaret olan "Kibris
Harnup Pekmezi" logosunu, tirtin ambalajinda kulfanma yetkisine sahip olacaktir. Kuzey Kibris'ta
harnup pekmezi Greticiteri birden fazla oldugundan ve her drefici, firmasina 6zgl ambalaj ve
etiket tasarimi yaptirmak istediginden, cografi isaretli UrlinG rafta digerlerinden ayirt edici szellik
olarak markalama yoéntemi secilmistir. Kibris Harnup Pekmezi logosu, firma logolar ile birlikie
ayn etikette bulunabilecektir.(Kibris Harnup Pekmezi logosu, 2015).

PERMEL

Bu ek’te yayinlanan ilanin dogruluguna iligkin herhangi bir giivence sdzkonusu
olmadigi gibi yanhslik, eksiklik ve bunlardan dogacak sonuglar igin de higbir sorumluluk
Kabul edilmez.

Cografi Isaretler ve Geleneksel &zellikli Urtin Adlarmin Korunmasi'na iliskin tiim
yazismalar K.K.T.C. Ekonomi ve Enerji Bakanhgl Resmi Kabz Memurtugu ve Mukayyitlik
Dairesi, Lefkosa adresine génderilmelidir.



