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MUGLA GOCE TARHANASI

Tescil Ettiren

MUGLA TiCARET VE SANAYI ODASI
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mugla yoresine 6zgii Mugla Géce Tarhanast; kirilmis (yarilmis) bugday, tarhana otu ve stizme yogurt (kese
yogurt) ile hazirlanan bir tarhana ¢esididir. Mugla Goce Tarhanasi igeriginde; sert bugdaymn orta kalinlikta
kirilmasi ile elde edilen goce ve tarhana otunun teknigine uygun olarak kurutulmus yapraklari (Echinophora
tenuifolia L. subsp. sibthorpiana (Guss.) Tutin (Apiaceae) kullanilir. En fazla 30 cm'ye kadar uzayabilen bu ot,
yesil goriiniime sahip; cali formunda, sart ¢igekleri olan bir bitkidir. Tarhana otunun sart ¢icekleri uzak
mesafelerden bile fark edilebilen keskin bir koku yayar. Maydanozgiller familyasina dahil olan tarhana otu, tarhana
corbasina hos koku ve aroma katar. Tarhana iiretiminde kullanilan kese yogurdu geleneksel olarak mayalanmis
yogurdun keselerde 2 giin bekletilmesiyle elde edilir. Mugla G6ce Tarhanasi ortasi delik daireler (kiiliir veya
topan) seklinde de iiretilir. Geleneksel olarak kuru boriilee, kurutulmus kirmizibiber ve kemikli dana veya koyun
kaburga eti ile corbasi yapilarak sunulur. Mugla Géce Tarhanasi iiretimi ve sunumu yoniinden tilkemizde {iretilen
diger tarhanalardan ayrilmaktadir.

Uretim Metodu:
Malzemeler

6 kg goce (orta kalinlikta kirilmig sert bugday)
4 litre su

200 g tuz

12 kg kese yogurdu

10 g tarhana otu

Tuz, suya eklenerek kaynatilir. Tarhana otu yikanir ve tiilbente sarilarak kaynayan suyun igine atilir 5
dakika bekletilir ve ¢ikartilir. Kaynayan suyun igerisine goce eklenir. 20-25 dakika sonra ocaktan indirilir. Tahta
kepce yardimiyla suyla bugday 6zdeslesene kadar karistirilir ve iizeri kapatilarak 10 dakika demlenmeye birakilir.
Pisen bugday tepsilerin iizerine serilir ve iyice soguduktan sonra legenlere alinarak kese yogurdu eklenir ve
yogurulur. Tyice yogurulan karisim 1 giin fermentasyona birakilir. Tekrar yogurulan karisim tepsilere alimarak
yuvarlak ve i¢ kismi delinmis halk dilinde kiiliir (topan) diye ifade edilen sekli verildikten sonra gélgede kurutulur.
Tarhananin kurutma siiresi nem oranina gore tespit edilir. Tarhana, son {iriinde su orani en fazla %10 olana kadar
kurutulmalidir. Hazirlanan tarhana agzi kapakli cam kavanozda ya da kese veya bez torbada muhafaza edilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Mugla Goéce Tarhanasi yore ile 6zdeslesen uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize
ulasan 6zel bir iiriindiir. Mugla Goce Tarhanasi iiretim asamasi ustalik gerekmektedir. Bu sebeple tiim iiretim
asamalar1 Mugla’da ger¢eklesmelidir.

Denetleme:

Mugla Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Mugla Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
Mugla Valiligi il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Mugla Sitk1 Kogman Universitesi Rektorliigii Bilimsel Arastirma
Projeleri Koordinatorliiglinden en az birer iiyenin katilimiyla olugacak denetim mercii tarafindan denetim
islemlerini yiiriitiliir. Denetimler y1lda bir kere yapilir ve 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak
Tiirk Patent Ve Marka Kurumuna sunulur. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim mercii, Mugla Goce Tarhanasini iireten firmalara denetgi ekibi gondererek "iirliniin tanim1 ve ayirt edici
ozellikleri" ile "tiretim metodu" kisminda belirtilen 6zelliklere uygun olarak tiretim yapilip yapilmadigini kontrol



eder. Mugla Goce Tarhanasinda kiif ve maya tespit edilmemelidir. Su orant en ¢ok % 10 degerde olmalidir.
Tarhana, duyusal ve fiziksel olarak denetiminde kendine 6zgii renkte, koku, tat ve goriiniiste olmalidir. TS 2282
numarali tarhana standardina uygun olarak tuz miktar1 kuru maddede en ¢ok % 10 protein orani en az %12’dir

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.



