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Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tonya Tereyagi, Trabzon ili Tonya ilgesinde yetistirilen ineklerden elde edilen siit ile elde edilen tereyagidir.
Tonya Tereyagi, ilgenin mera ve ¢ayirlik alanlarinda yetisen yoreye 6zgii ¢ok ¢esitli otlarin yesil ve kurutulmus
halleri ile beslenen ineklerin siitiinden geleneksel yontemlerle elde edilir. Tonya Tereyaginin en 6nemli ayirt edici
ozelligi sar1 rengi, tadi, lezzeti ve aromasidir. Tonya Tereyaginin sar1 renginin nedeni igerisinde yiiksek oranda dogal
B-Karoten bulunmasidir.

Tonya, Karadeniz iklimi ile karasal iklim arasinda bir gegis alamdir. Karadeniz kenarindan yiikselen tepeler
iizerinde bulunan ormanlar siirekli nem ¢ekerler. Denizden gelen su buhar1 burada yogunlasir, sis haline gelir. Bu
nedenle 6zellikle yaz aylarinda giinlerin biiytik bir bolimii sisli geger. Giinesli havalar daha ¢ok sonbaharda goriiliir.
Yaz aylarinda ortalama sicaklik 20°C, kis aylarinda 6-7°C civarindadir. Cevrede iklimin etkisi ile bitki ortiisii yapist
paralellik gosterir. Arazinin bilyiik ¢ogunlugunu meralar ve ormanlar kaplar. Yorede yetistirilen ineklerin meralik
alanda beslenmesi iirettikleri siitiin kalitesine etki eder. Yorede yetistirilen ineklerin siitii ile {iretilen tereyagi yogun
sar1 renkte olmaktadir. Ayrica yorede bulunan ineklerin ¢cogu Jersey Irki ineklerdir ve bu irktan elde edilen siitlerin
B-Karoten miktar yiiksektir.

Tonya Tereyaginin yore ile olan iinii Osmanli dénemine dayanmaktadir. 1887 tarihli Trabzon (Tonya )
Vilayet Salnamesinde “Tonya Nahiyesinde her ¢esit meyve ve mahsulat yetismekte olup buranin sade tereyagi
nefasetce ve makbul bulundugu cihetle Trabzon’a gonderilmekte oldugu gibi dersaadete Istanbul ve sair mahallere
dahi nakil ve irsal olunmaktadir." tespiti ile Tonya Tereyaginin nefaset¢e iistiin ve makbul bir iiriin oldugu
belirtilmigstir. 1969 yilinda yorede kurulan siit fabrikas: ile Tonya Tereyagi endiistriyel olarak iiretilmeye
baslanmigtir. Nesilden nesile aktarilan geleneksel bilgi ile gliniimiizde de iiretimine devam edilmektedir. Tonya
Tereyagi 26 Nisan 2017 tarihinde Istanbul’da Yasama Dokunanlar Platformu Tiirkiye Kiiltiir Dernegi tarafindan
yapilan bir yarismada 360 Tereyagi arasinda birinci se¢ilmistir.

Uretim Metodu:
1. Geleneksel Uretim

Geleneksel iiretim aile igletmeciligi seklinde faaliyet gosteren evlerde, higbir katki maddesi kullanilmadan
yayiklarda yapilmaktadir. Uretici giinliik olarak elle inek sagimini gerceklestirir ve sagilan siit ince gdzenekli
stizgegle siiziiliir. Siiziilen siitler daha sonra yogurt yapilmak tizere kaynatilir. Bu asamada sicaklik yaklasik olarak
98°C civarindadir. Yag yapilacak siit kaynatildiktan sonra mayalama sicakligina gelinceye kadar sogumaya birakilir.
Siitiin mayalama sicakliginda olusu (42°C) kontrol edilir. Daha sonra 6nceden evde iiretilmis dogal yogurt mayasi
kullanilarak siit yogurda islenir. Siiti mayalamak {izere ilave edilecek yogurt miktar: siit miktarinin yaklagik %2-
3’ii kadaridir. Mayalanma siiresi 3-3,5 saattir. Uretilen yogurtlar dinlendirilerek tat ve aroma gelisiminin
tamamlanmasi saglanir. Daha sonra yogurtlar "yayik" adi verilen ahsap malzemeden yapilmis geleneksel kaplara
konularak iizerine yogurt miktar1 kadar igme suyu kalitesinde soguk su ilave edilir. Geleneksel yayikta belli bir
senkronla calkalanan yogurt, esit hizla yaklasik yarim saat yayigin her iki basina captirilarak yag ve ayrana
dontistiiriiliir. Bu senkron yakalanmadigi zaman yogurt yag ve ayrana doniismez. Yaklasik olarak 30 dakika iginde
yayik tereyagi olugsmus olur. Uretici olusan yag1 yayigin agzindan genis bir kaba doker. Yagi ayrandan ayirarak
toplamaya baslar. Toplanan yag ayr1 bir kaba alinir ve beklemeye birakilir. Tonya tereyagi fazla isiya maruz
birakilmadan ayrandan ayirmak i¢in yikanir ve son asamasi olan katilasmaya birakilir. Tiiketime hazir hale gelmis
olur.

2. Endiistriyel Uretim

Endiistriyel iiretimde teknolojik makine, alet ve cihazlarin kullanilarak yiiksek kapasitede iiretim yapilir.



Tonya ilgesi smirlarindaki ineklerin siitii toplanir. Toplama sirasinda siitler kontrol edilerek kabul edilir.
Kabulii yapilarak toplanan siitlerin kalite kontrolii yapilarak klarifikasyonu ( siizme ) islemi gerceklestirilir. Uygun
sicaklik kontroliinden sonra separatdrde siit yagi (kaymak) ayrilir. Siit yagi 81-82°C’ye kadar 1sitilir.

Daha sonra soguk hava deposunda olgunlastirmaya alinir. Olgunlagsmaya alinan kaymagin ayranla yagi
ayrilacak kivama geldikten sonra depodan alinir ve oda sicakliginda 1-2 saat dinlendirilir. Daha sonra yayik
makinesine aktarilarak iizerine su ilavesi yapilir. Yayiklama islemi 45-60 dakika kadar devam eder. Yag ve ayran
kismi ayristiktan sonra dort asamali yikamadan gegirilir ve yag toplanir. Tat, koku ve renk kontrolii yapildiktan
sonra ambalajlama ve etiketleme agamasi ile tiiketime hazir hale getirilmis olur. Endiistriyel iiretim sonucu elde
edilen Tonya Tereyag1 geleneksel iiretimle elde edilen Tonya Tereyagi ile ayni 6zellikleri ihtiva etmektedir.

Denetleme:

Denetim mercii, Tonya Belediyesinden 2 kisi, Tonya Esnaf Odasindan 1 kisi, Trabzon Ticaret ve Sanayi
Odasindan 1 kisi, Gida Tarim ve Hayvancilik flge Miidiirliigiinden 1 kisi olmak iizere toplam 5 kisiden olusur.
Denetimler 1 yillik periyotlar halinde ve iiretim asamasinda, ambalajlama agamasinda ve depolama agamasinda
olmak tizere ii¢ asamali gerceklestirilecektir. Denetim mercii sikdyet olmas1 durumunda ayrica denetim yapar.

Tonya Tereyagi iiretimi ve ticareti yapan firmalar kendilerini denetleme merciine kaydettirirler. Denetimler
bu kayztlar esas alinarak yapilir. Tlgili kurumlara her hangi bir sikdyet olmas1 durumunda mesafeye bagl olarak en
az bir hafta igerisinde denetleme yapilir. Denetleme ve sikayetlerin degerlendirilmesi Tonya Belediyesi
Koordinasyonunda yapilir. Denetim mercii denetimleri belli bir plan icerisinde yapar ve gerek gordiigii durumlarda
kamu veya 6zel sektor laboratuvarlarina ticret karsiliginda analiz yaptirabilir.

Denetim mercii; Tonya Tereyagimin ayirt edici 6zellikleri agisindan denetimler yapar. Bu amagla Tonya
Tereyag1 iiretimi ve satist yapan isletmelerin iiretimlerinin iiretim metodu basligi altinda belirtilen iiretim
asamalarinin uygunlugu demetlenir. Tonya Tereyagmin sadece inek siitii ve tereyag: tiiriine gore tuz igermesi
denetlenir. Uretilen tereyagimnin renk, tat, koku ve aroma acisindan uygunlugu, yapismin homojen ve tekdiize
(pttiirli yapinin olmamasi) olmamasi arastirilir. Tonya Tereyaginin yag orani Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger
Siit Yag1 Esasli Siiriilebilir Uriinler Ve Sadeyag Tebligine gore denetlenir ve ilgili standarda uygunlugu tespit edilir.
Ayrica, Tonya Tereyaginin ambalaj uygunlugu konusunda inceleme yapilir. Sonuglart igeren rapor hazirlanarak
Tonya Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna génderilir.

Denetleme asamasinda inceleme, analiz, rapor yazimi vb. gibi diger masraflarin karsilanmasi amacryla 4857
sayili Is Kanununda belirtilen sartlara gore tescil ettiren, denetime iliskin masraflari denetlenenden talep edebilir.
Denetim esnasinda tahsil edilecek bu masraflar, kar amagli olmadan sadece denetimi karsilamak amaciyla yapilir.

Denetim mercii; kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ylirtitiir.



