No: 1678 - Mahreg isareti

TEKIRDAG BULAMA

Tescil Ettiren

SULEYMANPASA BELEDIYESi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
30.12.2022 tarihinden itibaren korunmak Uzere 24.12.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1678

Tescil Tarihi 1 24.12.2024

Basvuru No : C2022/000480

Bagvuru Tarihi : 30.12.2022

Cografi isaretin Ad1 : Tekirdag Bulama

Uriin / Uriin Grubu : Helva / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Siileymanpasa Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Ortacamii Mah. Hiikiimet Cad. No: 14 Siileymanpasa TEKIRDAG
Cografi Simir : Tekirdag ili

Kullanim Bi¢imi : Tekirdag Bulama ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Tekirdag Bulama ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tekirdag Bulama, iiziim pekmezinin veya sirasinin ¢dven otundan (Gypsophila bicolor, Gypsophila arrostii
veya Ankyropetalum gypsophiloides tiirleri) elde edilen suyla karistirilmasiyla hazirlanan koyu kivamli ve agik
saridan agik kahverengiye degisen renklerde bir ¢esit helvadir. Kati pekmez olarak da adlandirilir. Tekirdag Bulama
iizlim sirast veya liziim pekmezinden iiretilmekte olup katilagmasini ve renginin agilmasini saglamak i¢in ¢cdven otu
kokleri kaynatilarak elde edilen ¢oven suyu ve kopiigi kullantlir.

Tekirdag Bulamanin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Tekirdag ilinin mutfak kiiltlirlinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Tekirdag Bulama yapiminda geleneksel olarak Yapincak gesidi iiziimler kullanilir. Bu iiziim c¢esidi
kullamldiginda seker ilavesine gerek kalmaz. Uretimde Yapincak cesidi disindaki iiziimler kullanildiginda ¢évenle
siranin karistirllmasi safthasinda seker eklenmelidir.

Yaklasik 25 kg Tekirdag Bulama {iretimi icin bilesenler:

e 140-170 kg iizim

e Pekmez topragi (beyaz toprak) veya kalsiyum karbonat (CaCO3)

e 0,5 kg ¢oven otu kokii

o 2 kg beyaz toz seker (Yapincak cesidi disindaki iiziimler kullanildiginda)

Hazirlanmasi:

Tekirdag Bulama yapiminda iiziim sirast veya pekmez kullanilabilir. Uziim hasat zamaninda sira
kullanilirken hasattan sonraki zamanlarda pekmez de kullanilabilir.

Ik olarak hasat olgunluguna gelmis, saglikli, taze iiziimler bagdan toplamir. Uziimde hasat olgunlugu icin
suda ¢0ziiniir kuru madde degerinin %21 - 23 arasinda olmasi ve titrasyon asitligi degerinin tartarik asit cinsinden 6
- 7 g/L’den yiiksek olmasi gerekir.

Hasat edilen iiziimler yikandiktan sonra saplarindan ayrilir ve derince bir kazanda ezilerek siralar1 ¢ikartilir.
Sira, iiziimiin cibresinden (kabuklar1 ve gekirdekleri) ayrilmasi igin siiziiliir. Uziimden yaklasik %60 - 70 oraninda
sira elde edilir. Elde edilen siiziilmiis sira, 80 °C’ye kadar 1sitildiktan sonra pekmez topragi (%60 - 70 oraninda
kalsiyum karbonat igeren beyaz renkli toprak) veya kalsiyum karbonat kullanilip kestirilerek asitligi giderilir.

Sirada kullanilacak pekmez topragi veya kalsiyum karbonat miktar1 siranin asitlik derecesine baghdir. Siranin
asitligini belirlemek i¢in titrasyon asitligi tayini yapilmasi gerekir. Asitlik tayiniyle tespit edilen her 1 g/L (%0,1)
asitligi sifirlamak igin 100 litrelik siraya 66 g kalsiyum karbonat karistirilir. Pekmez topragi ise topragin igindeki
kalsiyum karbonat oranina gére hesaplanarak ayni sekilde kullanilir.

Kestirilmis olan sira bir gece boyunca (yaklasik 12 saat) sogutulur ve tortularinin ¢cokmesi saglanir. Tortulari
¢Okmiis olan sira karistirilmadan, iistte kalan kisim almir. Elde edilen berrak sira dogrudan veya pekmez haline
getirilerek Tekirdag Bulama yapiminda kullanilabilir.



Pekmez haline getirilip kullanilacaksa suda ¢6ziiniir kuru madde degeri %68 - 70 olana kadar odun atesinde
iizeri agik kazanda kaynatilir. Genelde kaynatma islemi 4 - 5 saat siirer ve yaklasik 4 litre {iziim sirasindan 1 kg
pekmez elde edilebilir.

Coven suyunun elde edilmesi:

Coven suyu elde etmek icin 0,5 kg kadar ¢coven otu kokiine yaklasik 20 litre su ilave edilerek bir kap icerisinde
yaklasik 15 dakika kaynatilir. Elde edilen ilk ¢oven kokii suyunun tadr aci olacagindan kullanilmadan atilir. Kapta
kalan ¢oven kokiine 40 litre su ilave edilip yaridan fazlasi buharlagincaya kadar kaynatilir. Daha sonra 30 litre liziim
strast + 15 litre kaynatilmis ¢oven suyu + 2 kg toz seker (Yapincak g¢esidi disindaki tiziimler kullanildiginda) ile
hazirlanan karisim bir tava igerisinde koyu bir kivam alincaya kadar kaynatilir.

Ayr1 bir kapta yaklasik 2 litre ¢ven suyu kevgirle ¢irparak ¢oven kopiigii elde edilir. Elde edilen karigimin
tizerine bu ¢oven kopiigii serpilmek suretiyle ilave edilir ve karigtirilir.

Tekirdag Bulama yapimi:

Elde edilen her 100 I berrak {iziim sirasina veya 100 I pekmeze, 20 1 olacak sekilde ¢oven suyu ve kopiigii ile
hazirlanan karigim ilave edilerek istii agik kazanda odun atesinde kaynatma iglemine baglanir. Bu esnada ocagin
atesi azaltilmis olmalidir. Hafif ateste 2,5 - 3 saat boyunca uzun tahta kepge yardimiyla ve kazanin alt kismina sira
yapismayacak sekilde siirekli olarak karistirilarak kaynatma iglemine devam edilir. Karisimin rengi iyice agilip, koyu
renkli kisim yok olup, kati, yogun kivam elde edilene kadar karistirma iglemine devam edilir. Elde edilen iiriiniin
suda ¢oziiniir kuru madde degeri %80 - 85 arasinda olmas1 gerekir. Ardindan kazan ocaktan alinarak oda sicakligina
gelmesi beklenir. Oda sicakligina gelen Tekirdag Bulama, polipropilen kaplara konularak ve kapaklar1 kapatilarak,
tazeligini 12 ay boyunca koruyacak sekilde oda sicakliginda saklanabilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Tekirdag Bulamanin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Tekirdag ilinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Tekirdag Bulamanin tiim iiretim asamalari, cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Siileymanpasa Belediyesi koordinatorliigiinde ve Tekirdag il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Tekirdag Bagcilik Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii, Tekirdag 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ile Siileymanpasa
Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Tekirdag
Bulama ibaresi ile birlikte mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



