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Tescil Ettiren
Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1

: Fethiye Ticaret ve Sanayi Odasi
: Tasyaka Mahallesi 144. Sokak No:119/1 Fethiye MUGLA

: Mugla ili Fethiye ilgesi Kayakdy, Incirkdy ve Uziimlii Mahalleleri ile
Seydlkemer ilcesi Kayadibi, Baghagag, Cukurincir, Dodurga, Izzettin ve
Yaka Mahalleleri
: Fethiye Kaya Inciri ibareli asagida verilen logo ve mense ad1 amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullamlamadiginda, Fethiye Kaya Inciri ibareli logo ve
mense ad1 amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

KAYA INCIRI

N’

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Fethiye Kaya Inciri (Ficus carica L.), siyah renkli, ince kabuklu, kiiciik, ici kirmizi renkte cok tatli bir
meyvedir. Hem yas hem de kurutulmus hali piyasaya verilir. Hasad1 genellikle agustos ve eyliil aylarinda olur. Hasat
sirasinda dalinda bekletilerek kurutulan Fethiye Kaya Inciri, gogunlukla ikinci bir isleme tabi tutulur. Mersin dali ve
kekik yapraklariyla kaynatilan suya batirilip ¢ikarilan incirler tekrar kurutulur ve mersin yapraklariyla birlikte
muhafaza edilir.

Fethiye Kaya Inciri agaglari, bircok gdvdenin gelismesiyle olusan ocak seklinde yetistirildiginden her ocakta
yaslari birbirinden farkli gévdeler bulunur ve bdylece ¢ok uzun yillar ayni yeri muhafaza ederek yetistirilir.

Fethiye Kaya inciri; Akdeniz iklimi goriilen cografi sinirda yillik ortalama sicakligin 18-20°C oldugu,
sicakliglt 9°C’nin altina diismeyen yerlerde yetisir. Kurutma doneminde (agustos - eyliil) 30°C’ye kadar ¢ikan
ortalama sicaklik ister. Yazlar1 kurak, uzun ve sicak, kislar ise yagisli, 1lik ve kisa olan cografi sinirda; yazin 30-
40°C kisin ise genellikle 10 °C’nin iizerinde olan sicakliklar, incir yetistiricili§ine ¢ok uygundur. Ayrica yagiglarin
kasim-haziran aylarinda olmasi, kurutma mevsimi olan agustos-eyliil aylarinin yagissiz ve bulutsuz gegmesi biiyiik
avantaj saglar.

Yazin sicak olmasi, kaya inciri meyvesinin gelisimi, meyvenin olgunlagsma doénemindeki gece giindiiz
sicaklik farkimin yiiksek olmasi ise incir meyvesinin kabuk ve i¢ renginin olusmasinda etkili olur. Ayrica bu
dzellikler, Fethiye Kaya Incirinin seker miktarin1 ve aroma olusumunu etkiler. Fethiye Kaya Incirinde hakim seker
glikoz ve fruktoz olup ¢ok diisiik oranlarda sakkaroz bulunabilir. Toplam seker miktar1 yaklagik olarak yas Fethiye
Kaya Incirinde 12 g/100 g, kuru Fethiye Kaya Incirinde ise 40 g/100 g’dir. Fethiye Kaya Inciri agac1; 1-1,5 m
derinlikte, aliivyal, kumlu-killi, yeterli organik materyal, potasyum ve kirece sahip, pH’1 6-7,8 olan notr veya notre
yakin topraklarda yetistirilir.

Tablo 1: Fethiye Kaya Inciri Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

<1 SCKM i
Meyveagidigt | g 1ikian Su aktivitesi TA miktari (g
(@) Miktari (%) | Sitrik asit/100 g)
Yas Fethiye 21,66-31,68 | 72,74-74,81 | 0,905-0,926 | 16,39- 18,30 0,38 - 0,62
Kaya Inciri




Kuru Fethiye 9,58 - 11,61 21,09-23,13 | 0,643-0,685 | 61,90- 66,14 0,70-0,89
Kaya Inciri

Tablo 2. Fethiye Kaya incirinin yas ve kuru meyvelerinin toplam fenol miktar1 ve antioksidan aktivitesi

Toplam fenol miktari (mg | Antioksidan aktivitesi (umol TE/g)
GAE/100 g)

Yas Fethiye Kaya Inciri 109,87 - 132,62 11,52 - 14,96

Kuru Fethiye Kaya Inciri | 133,95 - 178,19 12,17 - 16,41

Uretim Metodu:
Fethiye Kaya Inciri iiretim agamalarina asagida yer verilmektedir.

Ilekleme / Boga Asma

Fethiye Kaya Inciri agaclarinda meyvelerin tutulabilmesi ve gelisebilmesi icin erkek incir (ilek)
meyvelerindeki ¢icek tozlarimin ilek aricigi adi verilen Blastophaga psenes tarafindan incire taginmasi gerekir. Bu
asamada erkek agaclarda bulunan ve yorede “boga” adi verilen erkek meyveler, dut agacinin ince yas filizlerine,
bitki saplarina veya ipe dizilir ve ¢igek tozlarinin olgunlastigi donemde bogalar disi agaclara asilir. Bu ilekleme
islemine, yoérede “boga asma” denir. Ilekleme/boga asma islemi, bolgede genelde mayis sonu-haziran ayinin ilk
haftasinda yapilir. flekleme/boga asma asamasinda kullanilacak erkek incire ait meyveler; ceviz biiyiikliigiinde ve
parlak renktedir. Disi incir meyveleri ise findik biyiikliigiindedir. Genel olarak her filizde 8-10 adet boga meyvesi
bulunan ilekler Fethiye Kaya inciri agacinin farkli yonlerine asilir.

Toprak isleme

Fethiye Kaya Inciri bahgelerinde toprak isleme; farkli zamanlarda kis yagislarindan faydalanmak, yabanci
otlarin incir agaci ile su ve besin maddesi rekabetini azaltmak ve hasat 6ncesi yabanci ot ve toprak, tas ve benzeri
olusumlari gidererek diizgiin zemin olusturmak amaci ile toprak tavda iken fazla derin olmayacak sekilde siiriilerek
yapilir.

Giibreleme
Fethiye Kaya Incirine ocak-subat aylarinda giibre verilir.
Sulama

Fethiye Kaya Inciri agaglarinin sulama istegi yillik 550-625 mm arasinda olup yagislarin 550 mm’nin altina
diismesi durumunda sulama yapilir. Bolgedeki yagis miktari, sulama yapilmadan incir agaglarindan yeterli verim
ve kalitenin elde edilebilmesine imkan verir. Bu nedenle bdlgede sulama yapilmadan da incir yetistiriciligi
yapilabilir. Fakat yetersiz yagis var ise sulama yapilmalidir.

Budama

Fethiye Kaya Inciri agaclarinda daha ¢ok ve kaliteli iiriin almak i¢in budama yapilir. Yorede kis 1lik gectigi
icin sonbahardan ilkbahar aylarina kadar budama yapilabilir. Budama yapilirken; incir agaglarinin tacinda bulunan
hastalikli dallar, sikisiklik yaratan dallar, obur dallar, kirik ve g¢atlak dallar kesilerek ¢ikartilir. Budama her yil
yapilarak agacin gelismesi kontrol edilerek meyve verecek yeterince gelismis tek yillik siirgiinler elde edilmesi
saglanir.

Genglestirme budamasi

Cografi sinirdaki birgok Fethiye Kaya Inciri agac1 yash ve iiriinden diigmiistiir. Ancak ana gdvdelerinden
saglikli agaclara genclestirme budamasi uygulanir. Bu budama seklinde ana dallar, gdvdenin iizerinden kesilerek
uzaklagtirilir ve yeni olusan siirglinlerden yeni ana dallar olusturularak agaca yeni sekil verilir. Boylece agac
genclestirilmis olur.

Hasat

Fethiye Kaya Inciri meyveleri genellikle agustos ayinin ikinci haftasindan eyliil ayinin ikinci haftasina kadar
sofralik olarak degerlendirilir. Agacin dallarindan koparilarak yenen yas incire yorede “palamut” ad1 verilir.



Kurutma

Olgunlagan meyveler agag tizerinde beklerken su kaybederek yumusayip, biiziismeye baslar. %30-50 nem
icerigine sahip buruk incir meyveleri kerevet veya toprak yiizeyine serilen ortiilerin lizerinde nem oran1 %24’lerin
altina diislinceye kadar giines altinda kurutulur. Kurutma isglemi hava kosullarina baglh olarak genellikle 5-7 giin
siirer. Incir meyveleri kurutulduktan sonra sergiden alinarak kiifelere koyulur. Kiifeler kargidan yapilir, cografi
sinirda bu sepete “gingene sepeti” denir.

Bandirma islemi

Cografi sinirda, ¢ogunlukla giineste kurutulan incire “bandirma” adi verilen ikinci bir iglem uygulanir.
Bandirma iglemi i¢in biiyiik kazanlarda su kaynatilir, , taze yaprakli mersin dali ve kekik ilave edilip demlenmesi
beklenir. Kuru Fethiye Kaya Incirleri, yaklasik 4-5 kg’lik sepetlerin igine konularak kaynamakta olan suya batirilir
ve yaklasik 5-10 dakika haslanir.

Bandirma Islemi Sonrasi Kurutma

Bandirma islemi sirasinda incirlerin ¢ektigi suyun uzaklastirilmasi amaciyla ikinci bir kurutma yapilir. Bu
asamada incirler, bezlerin tstiine serilerek kontrollii bigimde yaklasik 1-2 giin kurutulur.

Muhafaza

Kuruyan incirler, gida ile temasa uygun ahsap kasalarin i¢ine; incir siralarinin aralarina mersin yapragt ve
iizerlerine bez konulup bastirilarak dizilir. Bu sekilde sikistirilan incirler, depolarda serin ve kuru ortamda kis boyu
saklanir. Kraft kagit ya da plastik poset igerisinde hava almayacak sekilde paketlenerek piyasaya sunulur.

Fethiye Kaya Incirlerinin yiizeyinde, muhafaza siiresinin uzunluguna bagl olarak seker kristalleri olusur ve
beyaz goriiniim alir. Muhafazada uygulanan bir bagka yontem ise; bandirma islemi yapilan incirlere, az miktarda un
serpilerek bekletilmesidir.

Denetleme:

Denetimler; Fethiye Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Fethiye Ticaret Odasi, Fethiye Ilce
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Seydikemer Belediyesi, Seydikemer Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Fethiye
Belediyesi, Seydikemer Ziraat Odasi, Fethiye Ziraat Odasindan konuda uzman birer {iyenin katilimiyla olusacak 7
kisilik denetim mercii tarafindan yilda bir kez diizenli olarak, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her
zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; Ozellikle hasat zamam ve kurutma kosullari olmak iizere iliretim metoduna
uygunlugu ile Fethiye Kaya Inciri ibaresinin, logosunun ve menge adi ambleminin kullanimiin uygunlugu
denetlenir.

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



