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Cografi isaretin Ad : Karapiir¢ek Cennet Hurmast Pekmezi

Uriin / Uriin Grubu : Pekmez / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Karapiirgek Kaymakamligi

Tescil Ettirenin Adresi : Inénii Mah. Marmara Cad. No:72 Karapiircek / SAKARYA

Cografi Simir : Sakarya ili Karapiircek ilcesi

Kullanim Bicimi : Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezi ibaresi
ve mahre¢ isaret amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezi; Sakarya ili Karapiirgek ilgesinde yetistirilen Fuyu, Hana Fuyu ve
Hachiya ¢esidi Trabzon hurmasi agaclarinin olgunlasmis meyvelerinin odun atesinde ve agik kazanlarda
kaynatilmasi, siiziilmesi, dinlendirilmesi ve tekrar kaynatilmasi suretiyle Karapiircek ilgesinde iiretilen pekmezdir.
Trabzon hurmasi, cografi sinirda “cennet hurmasi” olarak adlandirilir.

Karapiircek Cennet Hurmasi Pekmezi koyu kahve renkli, bulanik ve akigkan kivamli olup iiriine ve iiretimde
kullanilan meyvelere ait bazi1 6zelliklere asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Cografi sinirda yetistirilen meyvelerin morfolojik ve agronomik 6zellikleri

Cesit Fuyu Hana Fuyu Hachiya
Ozellik
e Yar1 dik, yar1 yavan e Yayvanimsi gelisim * Y;S};Zfirrnmm gelisim
gelisim gosterir. gosterir. . %{ b d g
e ilk iki y1l obur dallar e ilk yillarda kuvvetli . mim HO gr ;r ‘ i
= olusturur. stirgiinler olusturur ancak 3 < yian a Kuvvetll
Agac - o stirglinler olusturur ancak 3
e Uclincii yildan sonra - 4 yas itibari ile meyveye 4 itibari il
verime yatmasiyla yattiginda siirgiinlerde ¢ ty as 1 dl an e rlnezveye
beraber kisa meyve kisalma gosterir. yatiginda surgunierde
stirgiinleri olusur. kisalma gosterir.
e Agirlik: 100 - 150 g oo )
e Basik yapili ve o Agirhk: 170 - 200 g * églrlﬂl(' k2 00-2509
yuvarlak koselidir. o Yuvarlak yapidadir. * bo”%?);ﬁ di\l’/e ucu
Meyve | e Kabugu sert, parlak e Kabugu turuncu renklidir. N '
. - e Kabugu kirmizimsi turuncu
ve yesil — turuncu o Erkencidir. S
renklidir. renklidir.
Hasat i
Jamant Ekim ay1 Kasim ayinm 1. ve 2. haftasi. Kasim ayinin 1. ve 2.haftas.
Tablo 2. Karapiirgek Cennet Hurmas1 Pekmezi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
Ozellik En Diisiik En Yiiksek
Suda ¢oziinen kuru madde (Brix®) 68 73
Hidroksi metil furfural (HMF) mg/kg - 75
Kiil (%) % 1,9 % 2,3
pH 5,40 6,40
Asitlik (%) % 0,1 % 0,35
Sakkaroz (%) - %1




Toplam seker (%) % 65 % 70
Ticari glikoz Bulunmamali

Karapiircek Cennet Hurmasi1 Pekmezinin ge¢misi eskiye dayanir. Karapiirgek ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Uretimde, cografi smirda yetisen Fuyu, Hana Fuyu ve Hachiya ¢esidi meyveler kullamilir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezi iiretiminde; cografi sinirda yetisen Fuyu, Hana Fuyu ve Hachiya ¢esidi
Trabzon hurmasinin olgunlagsmis meyveleri kullanilir.

Olgunlagmig meyveler, hasat zamaninda elle toplanarak plastik kasalara yerlestirilerek iiretimin yapilacagi
yere nakledilir. Meyvelerin sap kisimlari, yabanci maddeler ve yeterince olgunlasmamis meyveler ayiklanir.
Uretimde kullanilacak 35 kg cennet hurmasi ve 10 litre su agik kazanlara konur ve odun atesinde 2 saat kaynatilarak
birinci 181l isleme tabi tutulur. Gida ile temasa uygun file ¢uvallara doldurulup asilarak meyvelerinin kabuklar1 ve
¢ozlinmeyen kisimlar1 ayristirtlir. Elde edilen piire halindeki siiziintiiye “ilk sira” denir ve baska bir kaba konularak
3 saat dinlendirilir. Dinlendirme asamasinda ilk siranin iginde Kalan siiziilmeyen kisimlar ¢ker ve ¢oken tortular,
gida ile temasa uygun file guvallara koyularak uzaklastirilir.

Sira, ikinci siizme isleminden sonra 36 saat oda sicakliginda ve giines gérmeyen kuru ortamda
dinlendirilir. Dinlendirilen gira, paslanmaz ¢elikten yapilan agik kazanlara doldurulur, odun atesinde ve 160 - 180
°C sicaklikta 8 saat kaynatilir. Siranin kivami yogunlasip pekmez haline geldiginde, cam kavanozlara sicak dolum
yapilarak ambalajlanir ve etiketlenir. Ambalajlanan iiriin, 8 - 12 °C sicaklik ve % 45 - 60 bagil nemli ortamda 2 yil
muhafaza edilir.

Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezi iiretim akis semast Sekil 1.”de belirtilmistir.

Sekil 1. Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezi iiretim akis semasi

Olgunlagmis meyvelerinin hasadi
(Kasalar igerisinde)

Birinci 1s1l islem
Kazanda kaynatma 2 saat
(35 kg meyve, 10 litre su)

| Kaynamus kiitlenin ezilerek piire haline getirilmesi |
File ¢uvallara doldurulup asilan piirenin siiziilmesi ve siiziintiiniin ayr1 bir
kapta toplanmasi
(Siranin eldesi)

| Stiziintlintin (ilk siranin) dinlendirilmesi | 3 - 4 saat

Siizlintlinlin yeniden file ¢uvallarda siiziilerek icerisindeki kabuk vb.
kisimlarin ayrilmasi

Stiziintiiniin dinlendirilmesi 36 saat

Dinlendirilmis siiziintiiniin yeniden siiziilerek igerisindeki tortularin
ayrilmasi
Ikinci 1511 islem
Dinlendirilerek durultulmus siiziintiiniin agik kazanlarda kaynatilmasi 8 saat
(160 -180°C)

| Yeterli kivama gelen pekmezin kavanozlara sicak olarak doldurulmas:




Etiketleme

|

Depolama
(8 - 12 °C sicaklik ve % 45 - 60 bagil nemli ortam)

|

| Pazarlama ve satig |

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

Karapiircek Cennet Hurmas1 Pekmezinin ge¢misi eskiye dayanir. Karapiirgek ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Uretimde, cografi sinirda yetisen Fuyu, Hana Fuyu ve Hachiya ¢esidi meyveler kullamilir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezinin tiim {iretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Karapiircek Kaymakamliginin koordinasyonunda; Karapiircek ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Karapiir¢cek Belediyesi ile Karapiirgek Kaymakamligindan konuda uzman birer kisinin katilimryla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet
halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

+  Uretimde kullanilan meyve cesitlerinin uygunlugu.

* Hasat edilen iiriiniin morfolojik ve agronomik 6zelliklerinin uygunlugu.

+  Uretim metoduna uygunluk.

+  Uriiniin fiziksel ve kimyasal dzelliklerinin uygunlugu.

» Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



