No: 838 - Mahreg Isareti

BURSA UZUM SIRASI

Tescil Ettiren

BURSA TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
31.12.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 09.08.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 838

Tescil Tarihi : 09.08.2021

Basvuru No : C2020/472

Basvuru Tarihi 1 31.12.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Bursa Uziim Sirasi

Uriin / Uriin Grubu . Sira / Alkolsiiz igecekler

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bursa Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Dosab Mustafa Karaer Cad. Cigdem 2.Sok. No:1/5 BURSA
Cografi Siir1 : Bursaili

: Bursa Uziim Siras1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Bursa Uziim Siras1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bi¢cimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bursa Uziim Sirasi; cekirdekli siyah kuru iiziim, igme suyu ve istege bagli olarak beyaz seker kullanilarak
iiretilen alkolsiiz igecektir. Renk dengeleyici olarak siyah havucun suyu kullamlir. Uretimde herhangi bir baharat
kullanilmaz. Geleneksel yolla ve fabrikasyon olarak iki sekilde tiretilebilir.

Bursa Uziim Sirasiin iiretiminde cekirdekli siyah kuru iiziimlerin kullanilmasinin nedeni ¢ok yogun olarak
resveratrol igermesidir. Resveratrol, antioksidan bir madde olup yiiksek miktarda siyah {izim kabugu ve
¢ekirdeklerinde bulunur.

Bursa mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir unsuru olan Bursa Uziim Sirasi, téren ve kutlama yemeklerinde, iftar
sofralarinda ve &zel giinlerde yer alir. Birgok tarihginin eserlerinde ve gezginlerin yazilarinda Bursa Uziim Sirast
hakkinda yazilar bulunur. Evliya Celebi’nin Seyahatnamesi’nde Uluabat Golii kenarinda iiziim baglarindan, kirmizi
iizlim sirasindan ve balik ¢esitlerinden bahsedilir.

Uretim Metodu:

Bursa Uziim Sirasmin temel malzemesi Tiirkiye’de yetistirilen kurutulmaya elverisli, iri taneli, cekirdekli,
ince kabuklu Okiizgdzii gesidi gibi koyu renkli {iziimlerdir. Ayrica Bursa Uziim Sirasinin iiretiminde herhangi bir
baharat bulunmaz. Bursa Uziim Siras1 asagidaki sekilde geleneksel ve fabrikasyon iiretim metodu ile hazirlanir.

Geleneksel Uretim Metodu:

Malzemeler:
10 kg cekirdekli siyah kuru {iziim, 80-100 1 igme suyu ve 8-10 kg beyaz seker ile hazirlanir.
Hazirlanmast:

Uziimler birkag kere yikanir ve bozuk taneler ayiklanir. Parcalayicidan gegirilerek dgiitiiliip igme suyu ilave
edilir. Serin ortamda bir giin bekletildikten sonra tiilbent kullanilarak siiziiliir, istenilen yogunluga gelene kadar
igme suyu ve arzuya gore toz seker ilave edilir. Daha sonra paslanmaz kaplarda +4 °C’de saklanir ve 1- 2 giin iginde
tiikketilir. Eger sira fermantasyon basladiktan sonra tiiketilmek isteniyorsa, giinliik tadimlar yapilarak istenilen lezzete
ulagmasi igin en fazla 3-4 giin bekletilir. A¢ik bardak veya kapakli siseler i¢inde soguk servis yapilir.

Fabrikasyon Uretim Metodu:

Malzemeler:

20-40 kg ¢cekirdekli siyah kuru tiziim, 40-80 1 igme suyu, 10-30 kg beyaz seker ve 0,200-0,800 kg siyah havug
suyu ile hazirlanir. Asit dengeleyici olarak hammaddenin asitligine gore % 0,05-% 0,1 oraninda limon tuzu
kullanilir.

Hazirlanmasi:

Uziimler yikanir ve ayiklamir. Pargalayicidan gegirilir, igme suyu eklenerek bir giin bekletilir. Daha sonra
siiziilerek, posa ve ¢ekirdekten ayrilir. Bu yontemin geleneksel yontemden farki, siranin bu asamada kaynatilmasidir.



Gerekli olursa seker ilave edilir. Renk stabilizasyonunu saglamak amagli siyah havug suyu ilave edilir. Pastorizasyon
yapilir. Hermetik siselere sicak olarak dolum yapilir. Uriin sogutularak depolanir.

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

Bursa Uziim Sirasinin gegmisi eskiye dayanir ve cografi sinir ile iin bagi bulunur. Bursa Uziim Sirasinin
iiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Bursa Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Bursa Ticaret ve Sanayi Odasi, Bursa il
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Bursa Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Bursa Teknik Universitesi Miihendislik
ve Doga Bilimleri Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiinden konunun uzmani birer kisi olmak tizere en az ii¢ kigiden
olusan denetim mercii tarafindan yilda bir kez diizenli olarak, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda
her zaman yapilir.

Denetim mercii; 6zellikle ¢ekirdekli siyah kuru iizim olmak {izere iiretimde kullanilan malzemelerin
uygunlugunu, {iretim metodunun uygunlugunu ve Bursa Uziim Siras1 ibaresi ve 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 yiiriitiir.



