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Cografi isaretin Ad : Ibradi Enek Pekmezi

: Pekmez / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mabhreg isareti

: Ibradi Kaymakamlig

: Asag1 Mah. Millet Cad. No:0 Hiikiimet Konag1

: Antalya ili Ibradi ilgesi

: Ibrad1 Enck Pekmezi ibaresi ve ‘mahreg isareti amblemi triiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullamlamadiginda Ibradi Enek Pekmezi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ibradi Enek Pekmezi; servigiller familyasma ait bir ardig tiirii olan Juniperus drupacea Labilladiere
eneklerinden (meyvelerinden) elde edilir. Bu meyveler anatomik birer kozalaktir. Bu ardig tiirii Toroslarda yaklagik
600 metre ile 1700 metre arasindaki yiikseltilerde yetisir. Pekmez ¢ikarilan ardig tiiriine Bat1 Toroslarda “enek agac1”
denilir.

Ibrad1 Enek Pekmezinin iiretiminde, acik gri renkli bir mum tabakas ile kaphh koyu Kan kirmizi, bordoya
calan renkte olan olgunlasmig enekler kullanmilir. Olgunlasmamis enekler yesil renklidir. Enekler eyliil-ekim
aylarinda olgunlasir. 7 kg enekten yaklasik 1 kg pekmez elde edilir.

Tablo 1. ibradi Enek Pekmezinin kimyasal zellikleri

Kimyasal Ozellik Mineraller (mg / kg)

Suda ¢6ziiniir kuru madde (g / 100) (Brix) 60,1-72,8 Potasyum (K) 13146,15-21993,851
pH 5,36-6,17 Fosfor (P) 382,264-1246,34
Glukoz (%) 8,84-23,57 | Magnezyum (Mg) | 654,26-1391,219
Fruktoz (%) 8,33-20,27 | Kalsiyum (Ca) 814,39-3241,6
Toplam kiil 4,42-5,08 | Sodyum (Na) 72,942-153,79
Sakkaroz (%) 8,97-31,78 | Demir (Fe) 3,10-7,6

Toplam seker (%) 45,12-54 Cinko (Zn) 2,94-8,27

HMF 2,75-26.,51 | Mangan (Mn) 8,5-46,5

Toplam Fenolik Madde (g GAE/100 g) 1,86-2,11 Bakir (Cu) 1,08-2,85
Toplam Flavonoid Madde (g Katesin esdegeri/100g) | 1,32-1,47

Antioksidan Aktivite (Trolox Esdegeri/100g) 9,96-10,76

Ibrad: ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde &nemli bir yere sahip olan Ibradi Enek Pekmezinin

iiretildigi bradu ilgesi ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Eneklerin (kozalaklarin) toplanmasi: Ibradi Enek Pekmezinin iiretiminde, cografi simirda yetisen enek
agacinin enekleri kullanilir. Agaglardan dokiilen eneklerin, koyu kan kirmizi, bordoya ¢alan renkte, tam olarak
olgunlagmig olanlari nisan - ekim aylari arasinda toplanir. Yaklagik 7 kg’dan 1 kg pekmez elde edilir.

Yikama: Enekler kirllmadan 6nce yikama isleminden gegirilir.

Kirma: Olgun kozalaklar, geleneksel usulde, bir tas tizerinde tokmak (mese agacindan yapilmis bir alet ) ile
vurulup kirilir ve parcalanir. Bu islem bir kirma makinesiyle de yapilabilir.

Oziiniin ¢ikarilmasi: Kirilan enekler katran agacindan yapilmis “Sarahmana” adi verilen dikdértgen
seklindeki tahta varillerde 2 giin kadar bekletilir. Bu suya 50 kg kirilmis enek i¢in 2 kg mese kiilii ilave edilir. Mese
kiilii eklenmesi ile eneklerin buruk / aci tadinin giderilmesi amaglanir.




Pekmezin hazirlanmasi: Oziinii alan mese kiillii su, siiziilerek bakir kazanlara aliir. Odun atesinde yaklasik
100-110 °C sicaklikta rengi koyulasip kivam alincaya kadar 8-10 saat kaynatilir. Kaynatma islemi sirasinda pekmez
iizerinde olusan kopiikler alinarak pekmezin topaklasmasi dnlenir.

Paketleme: Kaynatma igleminden sonra pekmez 1 giin sogumaya birakilir. Soguduktan sonra cam
kavanozlara dokiilerek satisa hazir hale getirilir. Nihai iiriin agir metal miktarlart agisindan Tiirk Gida Kodeksinde
belirtilen degerlere uygun olur.

Muhafaza ve piyasada bulunma kosullari: Oda sicakliginda 1 y1l muhafaza edilebilen ibradi Enek Pekmezi
ekim-kasim aylarinda yapilir ve yilin her ayinda piyasada bulunmasi miimkiindiir.

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

Ibradi Enek Pekmezinin ge¢misi eskiye dayanmaktadir. ibradi mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde énemli
bir yere sahiptir. Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi smirla iin bagi bulunan ibradi Enek
Pekmezinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; ibradi Kaymakamligiin koordinatorliigiinde ve ibradi Belediyesi, Ibradi ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Ibradi Kaymakamligindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iirliniin cografi sinirda {iretilmesinin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk;
iriintin pisirildigi bakir kazanlarin kalayinda asinma olup olmadigi, ambalajlama ve muhafaza kosullarnin
uygunlugu ve Ibrad1 Enek Pekmezi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullanmiminin uygunlugu denetlenir.

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



