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PAZARYERI BOZASI

Tescil Ettiren

BiLECIK TICARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
19.11.2024 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 24.08.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1891

Tescil Tarihi : 24.08.2026

Basvuru No 1 C2024/000327

Bagvuru Tarihi 1 19.11.2024

Cografi isaretin Ad1 : Pazaryeri Bozasi

Uriin / Uriin Grubu : Boza / Alkolsiiz i¢ecekler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Bilecik Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi . Hiirriyet 1. OSB, Gazi Blv. No:2, 11000 Bilecik Merkez BILECIK
Cografi Simir . Bilecik ili Pazaryeri ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Pazaryeri Bozasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Pazaryeri Bozasi, Pazaryeri il¢esinde, misir unu esasli, laktik asit fermantasyonu ve alkol fermantasyonu
yoluyla iiretilen geleneksel bir fermente igecektir. Uriin, kremsi kivamli, homojen yapida ve yogun kivamlidir ancak
icilebilir akigkanliga sahiptir. Rengi ag¢ik saridan hafif altin tonlarina kadar degisebilir; genellikle parlak, hafif opak
bir goriiniime sahiptir. Pazaryeri Bozasi hafif eksi bir lezzet profiline sahiptir. Uretiminde ayr1 bir maya ilavesi
yapilmaz; prosesin dogasi geregi fermantasyon kendiliginden gelisir. Bu fermantasyon, hammaddelerden ve iiretim
ortamindan gelen dogal mikroflora sayesinde gercekleserek triiniin karakteristik tat, koku ve kivamini olusturur.
Pazaryeri Bozasi, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ve ilgili yatay mevzuata uygun olarak {iretilir. 0,5-1,23 g/L etil
alkol miktar1 ile Alkolsiiz Icecekler Tebligi’ne uygundur.

Pazaryeri Bozast iiretimi hammaddelerin dogru bir sekilde ve kivaminda pisirilmesi diger bilesenlerin dengeli
bir sekilde kullanimu ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle; Pazaryeri Bozasinin iiretildigi; Bilecik iline bagli
Pazaryeri ilgesi ile iin bag1 bulunur.

Tablo 1. Pazaryeri Bozasinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Toplam kuru madde (%) 22,00-23,00
Toplam seker (sakkaroz cinsinden) (%) 14,8-15,00

%10’luk HCI’de ¢ozlinmeyen kiil (KM de) (%) 0,09-0,1
Asitlik (laktik asit cinsinden) (g/100 g laktik asit) | 0,10-0,48

Etil alkol miktar1 (g/1) 0,5-1,23
pH 4,0-45
Uretim Metodu:

Pazaryeri Bozasi tiretiminde kullanilan bilesenler ve yapilist asagidaki gibidir:

Bilesenler (10-11 litre i¢in)

- 1,430-1,450 g musir unu

- 12,25-13,00 1 su (kaynatma ve slizme agamasinda)
—  650-715 g kristal toz seker

—  Servis i¢in 30 g tar¢in

—  Servis i¢in 150 g leblebi

Kaynatma: Kaynatma agamasinda Pazaryeri Bozasina herhangi bir aroma verici bilesen eklenmez; iiriiniin
kokusu ve lezzeti tamamen iiretim prosesi sirasinda, 6zellikle kaynatma esnasinda dogal olarak olusur. Misir ununun
yaklasik 6 kati olan 8,75-9,00 | su biiyiik kazanlarda siirekli karigtirilarak kaynatilir. Bu uygulama topaklanmay1
onleyerek homojen bir yapi elde edilmesini saglar. Ekipman kapasitesine bagli olarak 1-2 saat siirebilen kaynatma
stiresince tahil nigastasi jelatinize olur, nisasta graniilleri suyu emerek siser, ¢oziiniir ve akiskan faza gecer, tanecikler
suyu emerek siser. Bu sayede fermantasyon i¢in uygun bir ortam hazirlanir.



Sogutma: Kaynatma isleminin tamamlanmasinin ardindan karisim genis teknelere alinarak dogal yollarla
sogutulur. Bu asamanin amaci, karigim sicakligini fermantasyonun saglikli bir sekilde ilerleyebilecegi 16-25 °C
araligina diistirmektir. Daha yiiksek sicakliklarda istenmeyen mikroorganizmalarin gelisimi hizlanabilir ve
hedeflenen asitlik profili olumsuz etkilenebilir. Ortam sicakligi ve ekipman kapasitesine bagl olarak sogutma siiresi
genellikle 2—12 saat arasinda degisir. Karisimin her noktasinin benzer hizda sogumasini saglamak amaciyla belirli
araliklarla karigtirma yapilir. Sogutma kaplart ve karigtirma ekipmanlarinin hijyenik olmasi biiyiik énem tagir;
yetersiz hijyen, fermantasyon sirasinda istenmeyen mikroorganizma gelisimine ve {iriin kalitesinde (koku, tat ve
dayanim) bozulmalara neden olabilir.

Siizme: Sogutulan karigim, Pazaryeri Bozasina 6zgili piiriizsiiz dokunun elde edilmesi amaciyla siizme
islemine tabi tutulur. ince delikli eleklerden gecirilen karisimdaki iri pargalar ayrilarak homojen bir yap1 saglanir.
Siizme islemi sirasinda kivamin inceltilmesi amaciyla karigsima, misir ununun yaklagik iki buguk kati olan 3,5-4,0 |
su ilave edilir. Bu islem karigimin daha akiskan hale gelmesini ve siizmenin daha kolay gergeklestirilmesini saglar.
Kullanilan eleklerin hijyenik ve temiz olmasi, {iriiniin kivami ve genel kalitesi agisindan kritik dneme sahiptir.

Seker ilavesi: Slizme isleminden sonra yapilan seker ilavesi ile karigimin tat profilini dengelemek ve
fermantasyon sirasinda mikroorganizmalarin kullanabilecegi fermente edilebilir karbonhidrat kaynagini saglamak
amaglanir. Karigima Kristal toz seker eklenir ve topaklanma kalmayacak sekilde iyice karistirilarak homojen bir
kivam elde edilir. Sekerin tamamen ¢6ziinmesi, hem agizda piitiirlii alginin 6nlenmesi hem de fermantasyonun
karisimin tiimiinde dengeli ilerlemesi agisindan 6nemlidir.

Fermantasyon: Pazaryeri Bozasinda fermantasyon, iirline 6zgii hafif asidik yapi1 ve karakteristik lezzetin
olustugu en kritik asamalardan biridir. Fermantasyon genellikle 16-25°C sicaklik aralifinda ve yaklasik 24 saat
stireyle gergeklestirilir. Bu asamada haricen maya eklenmez; bekleme siiresi boyunca dogal mikroflora igerisinde
bulunan laktik asit bakterileri gelisir ve buna bagli olarak iiriiniin asitligi artar. Asitligin istenen diizeye (pH 4-4,5)
ulagmasiyla fermantasyon tamamlanmis kabul edilir.

Pastorizasyon: Fermantasyonun ardindan, Pazaryeri Bozasinin mikrobiyal stabilitesini ve raf omriinii
uzatmak amaciyla pastorizasyon islemi uygulanir. Bu islem sirasinda {iriin, 80°C sicaklikta 20 dakika siireyle 1sil
isleme tabi tutulur. Pastérizasyonun tamamlanmasinin ardindan iriin hizla sogutulur ve tiiketime veya
ambalajlamaya hazir hale getirilir.

Ambalajlama ve saklama: Pastorizasyon sonrasi Pazaryeri Bozasi steril kaplara doldurulur. Ambalajlama
sirasinda oksijenle temasim en aza indiren kapak sistemleri tercih edilir. Uriin, 15 °C’nin altinda serin bir ortamda
saklandiginda kapali ambalajda yaklagik 3 ay tazeligini koruyabilir. Ambalaj agildiktan sonra bozanin buzdolabinda
(+4 °C) muhafaza edilmesi ve en ge¢ 3 giin i¢inde tiiketilmesi gerekmektedir.

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

Pazaryeri Bozasi, Pazaryeri ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin ekonomisinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeple cografi smir ile iin bagi bulunan Pazaryeri Bozasinin tiim iiretim asamalar1 Pazaryeri Ilgesinin
cografi sinirlart igerisinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler, Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi1 koordinatdrliigiinde, Bursa Eskisehir Bilecik Kalkinma Ajansi,
Bilecik Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kisinin
katilimryla olusan en az ii¢ kisilik denetim merci tarafindan gerceklestirilir. Denetim yilda en az bir kere yapilir.
Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai
Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii tarafindan; kullanilan bilesen miktarlarinin uygunlugu, sogutma islem sicaklig1 ve sogutma
kosullarinin uygunlugu, fermantasyon siiresi ve sicakliginin uygunlugu, pastorizasyon siiresi ve sicakliginin
uygunlugu, son {riiniin etil alkol miktar1 ve pH degerinin uygunlugu, Pazaryeri Bozasimin renk, goriinim ve
akigkanliginin uygunlugu ile Pazaryeri Bozas1 ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.



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



