
 

 

 

No: 1881 – Mahreç İşareti 

 

 

SALİHLİ SULTANİ ÜZÜM PEKMEZİ 

 

 

 

 

 

 

Tescil Ettiren 

SALİHLİ TİCARET VE SANAYİ ODASI 

 

 

 

Bu coğrafi işaret, 6769 sayılı Sınai Mülkiyet Kanunu kapsamında 

30.08.2022 tarihinden itibaren korunmak üzere 23.07.2026 tarihinde 

tescil edilmiştir.  
 

 

 

 



Tescil No : 1881 

Tescil Tarihi : 23.07.2026 

Başvuru No : C2022/000277 

Başvuru Tarihi : 30.08.2022 

Coğrafi İşaretin Adı : Salihli Sultani Üzüm Pekmezi 

Ürün / Ürün Grubu : Üzüm Pekmezi / İşlenmiş ve işlenmemiş meyve ve sebzeler  

Coğrafi İşaretin Türü : Mahreç işareti 

Tescil Ettiren : Salihli Ticaret ve Sanayi Odası 

Tescil Ettirenin Adresi : Eski Cami Mah. 15. Sok. No:2 Salihli MANİSA 

Coğrafi Sınır : Manisa ili Salihli ilçesi 

Kullanım Biçimi  : Salihli Sultani Üzüm Pekmezi ibaresi ve mahreç işareti amblemi ürünün 

kendisi veya ambalajı üzerinde yer alır. Ürünün kendisi veya ambalajı 

üzerinde kullanılamadığında, Salihli Sultani Üzüm Pekmezi ibaresi ve 

mahreç işareti amblemi, işletmede kolayca görülecek şekilde bulundurulur. 

Ürünün Tanımı ve Ayırt Edici Özellikleri: 

Salihli Sultani Üzüm Pekmezi; yaprakları parçalı, sap cebi kapalı, orta büyüklükte ve tüysüz, salkımları 

kanatlı, taneleri oval, uzun ve yuvarlak, sarı ve yeşil renk tonlarında, sulu ve etli bir üzüm olan Sultani Çekirdeksiz 

çeşidi üzümlerden üretilen bir pekmezdir.  

Salihli ilçesi, bağcılık faaliyetlerinin yüzyıllardır yapıldığı bir yer olması nedeniyle, üzümden elde edilen 

ürünlerin çeşitlendirilmesi adına pekmez yapımı da oldukça yaygındır.  

Salihli Sultani Üzüm Pekmezi; açık kırmızı kahverengiden koyu kırmızı kahverengiye kadar değişen renkte, 

kıvamlı ve akışkan bir yapıya sahip bir sıvı pekmezdir. Üretimi sırasında tercihen fesleğen yaprağı kullanılması 

nedeniyle kendine özgü bir aroması bulunur, yanık tat bulundurmaz. 

Salihli Sultani Üzüm Pekmezi,  Manisa ili Salihli ilçesinde köklü bir geçmişe sahiptir. Salihli ilçesinin mutfak 

kültüründe önemli bir yeri vardır. Bu sebeplerle coğrafi sınır ile ün bağı bulunur. 

Üretim Metodu: 

Bileşen listesi:  

 100 litre üzüm şırası 

 25-30 gr fesleğen yaprağı  

Salihli Sultani Üzüm Pekmezi coğrafi sınırda geleneksel yöntem ile üretilir. 

Coğrafi sınırda üretilmiş olan Sultani üzümleri hasat edildikten sonra yıkanır ve temizlenir. Daha sonra 

çuvallara konulur. Beton zemine sahip çiğneme alanında gıdayla temasa uygun çizmelerle ezilerek şırası çıkarılır. 

Çıkarılan şıra gıdayla temasa uygun bidonlara doldurulur. 

Bidonlara doldurulan şıraya beyaz toprak ilave edilerek bir kevgir ile karıştırılır. Beyaz toprak başlıca; 

Kalsiyum Oksit, Magnezyum Oksit, Silisyum Dioksit ve Alüminyum Oksit ve bileşenlerini içerir. 100 litre şıraya 4 

kg beyaz toprak katılır. İçerisine toprak karıştırılmış şıra, en az 1 gece dinlendirilir. 

Daha sonra kapların üzerinde biriken köpük alınır. Köpüğü alınan üzüm şırası, gıda ile temasa uygun 

malzemeden yapılmış pekmez tavalarına alınarak kaynatılır. Kaynama sırasında köpürme meydana gelir. 

Başlangıçta çok bulanık görünümlü siyah bir köpük oluşur. Köpüğün rengi sarı olana kadar biriken köpükler kevgir 

ile alınarak uzaklaştırılır. Kaynatma işlemi, pekmez istenen kıvama gelene kadar devam eder. Pekmezin kıvama 

geldiğinin anlaşılabilmesi için bir kaşık veya kepçe ile alınan pekmezin kontrolü gerekir. Bu aşamaya gelen 

pekmezin kaynatılması sonlandırılarak soğumaya bırakılır. Bu aşamada aroma vermesi için içerisine 25-30 gram 

fesleğen yaprağı konulur. Elde edilen ürün süzülerek cam kavanozlara doldurulur. 

Coğrafi Sınır İçerisinde Gerçekleşmesi Gereken Üretim, İşleme ve Diğer İşlemler: 

Salihli Sultani Üzüm Pekmezi, Manisa ili Salihli ilçesinde köklü bir geçmişe sahiptir. Salihli ilçesinin mutfak 

kültüründe önemli bir yeri vardır. Bu sebeplerle coğrafi sınır ile ün bağı bulunan Salihli Sultani Üzüm Pekmezinin 

tüm üretim aşamaları, belirtilen coğrafi sınırda gerçekleştirilmelidir. 



Denetleme: 

Denetimler; Salihli Ticaret ve Sanayi Odası koordinatörlüğünde ve Salihli Belediyesi, Salihli İlçe Tarım ve 

Orman Müdürlüğü ile Salihli Ziraat Odasından ürün konuda uzman birer üye olmak üzere en az 3 kişiden oluşan 

denetim mercii tarafından düzenli olarak yılda bir kez, ihtiyaç duyulduğunda ve şikâyet halinde ise her zaman yapılır. 

Denetim kriterleri aşağıdaki gibidir. 

 Üretimde Salihli’de üretilen Sultani Çekirdeksiz çeşidi üzümlerinin kullanılması. 

 Üretim metoduna uygunluk. 

 Salihli Sultani Üzüm Pekmezi ibaresinin ve mahreç işareti ambleminin kullanımının uygunluğu. 

Denetim mercii, kamu kuruluşlarından veya özel kuruluşlardan veya bunlarda görevli uzman gerçek veya 

tüzel kişilerden denetimin gerçekleştirilmesi sırasında faydalanabilir veya hizmet satın alabilir. Tescil ettiren, 

hakların korunmasında hukuki süreçleri yürütür. 

 

 


