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Cografi isaret Adi PAZARERI BOZASI Cografi isaretin Turi Mabhreg isareti

Uriin Grubu Alkolsiiz igecekler Uriin BOZA

Basvurunun Mensei Yerli Basvuru

Kullanim Bigimi Pazaryeri Bozas! ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Griiniin kendisi veya ambalaji tizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya

ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Pazaryeri Bozasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca gorulebilecek bir
sekilde bulundurulur.

COGRAFi SINIR BILGILERI

Ulke il ilge
TURK* BILE*** PAZAR*
Cografi Sinir Ayrintilar Bilecik ili Pazaryeri ilgesi

URUNUN TANIMI VE AYIRT EDICi OZELLIKLERI

Pazaryeri Bozasl, Turkiye'nin Bilecik iline bagli Pazaryeri ilgesinde, dari unu veya misir unu gibi tahillarin laktik asit fermantasyonu yoluyla dénusturiimesiyle elde
edilen fermente bir igecektir. Yogun ve kremsi bir kivama sahip olan Pazaryeri Bozasi, homojen bir yapida olup hafif viskoz bir akiskanhk 6zelligi tasir. Rengi, kullanilan
hammaddenin (dari unu veya misir unu) tiiriine ve fermantasyon surecine bagl olarak acik saridan hafif altin tonlarina kadar degisiklik gosterebilir. Kimyasal olarak
dusuk pH degeri (4.0-4.5 araliginda) ve laktik asit icerigi sayesinde hafif eksi bir tada sahiptir. Fermantasyon sirecinde Uretilen karbon dioksit, icecekte hafif kopukli bir
yap! olusturur ve bu durum bozanin gorsel gekiciligini artirir. Tath-eksi dengesi saglamak amaciyla seker orani %15-20 arasinda ayarlanir; bu oran bozanin tadini
yumusatarak daha hos bir i¢cim deneyimi sunar. Genel gérunuminde berrak olmayan, hafif opak bir yapi dikkat ceker ve fermantasyonun dogal sonucunda olusan
aromatik bir koku ile karakterizedir.

Osmanl imparatorlugu déneminde boza, zellikle kis aylarinda halk arasinda yaygin olarak tiiketilen bir icecek haline gelmistir. Bu dénemde Balkanlar?daki Tiirk
Ureticiler, boza yapiminda ustalasmis ve Osmanl topraklar boyunca bu igecegin kiltiriini yaymustir. 19. ylizyilda Pazaryeri ilgesi, boza Gretimi ve tiketimi konusunda
onemli bir merkez haline gelmistir. 1936 yilinda Balkanlardan gelen Ishak Soydan?in baslattigi tretim, bugiin Soydan ailesi tarafindan devam ettiriimekte ve ginlik 10
ton Uretim kapasitesine ulasmaktadir. Pazaryeri Bozasl, cevre illerde ve Tirkiye genelinde taninarak Pazaryeri ilgesini temsil eden dnemli bir yerel marka haline
gelmistir.

Pazaryeri Bozas! dari veya misirdan elde edilir. Son yillarda misir unu kullanimi yayginlasmistir. Daridan dretilen Pazaryeri Bozasi: Daha yogun, belirgin ve hafif
findiksi bir tada sahiptir. Misirdan uretilen Pazaryeri Bozasi: Daha hafif ve notr bir tada sahiptir. Tat profili dariya gore daha az baskindir ve daha yumusak bir i¢cim sunar.
Seker eklenmesi durumunda misir bazli Pazaryeri Bozasi daha tatl bir lezzet verir.

Daridan uretilen Pazaryeri Bozasi: Daha yogun ve kremamsi bir kivama sahiptir. Darinin yiksek lif iceridi, bozanin daha viskoz (koyulasmis) bir yapiya kavusmasini
saglar. Misirdan Uretilen Pazaryeri Bozasi: Daha hafif ve akiskan bir kivama sahiptir. Misir ununun nisasta orani yiksek olsa da lif icerigi dariya gore daha dusuktur, bu
da Pazaryeri Bozasi?nin daha ince kivamda olmasina yol acar.

Daridan uretilen Pazaryeri Bozasi: Renk olarak acik sari veya hafif kahverengimsi tonlara sahiptir. Darinin rengi, Pazaryeri Bozasi?nin goériiniminde belirleyici bir rol
oynar. Misirdan Uretilen Pazaryeri Bozasi: Daha agik ve parlak bir sari renge sahiptir.

Daridan (retilen Pazaryeri Bozasi: Dari unu daha yogun bir kivama sahip oldugu icin Uretim sirasinda daha fazla karistirma ve ¢ozinme suresi gerektirir.
Fermantasyon sureci genellikle daha uzun surer (24-48 saat) Clnkl dar, laktik asit bakterileri icin daha direngli bir yapi olusturur. Misirdan Uretilen Pazaryeri Bozasi:
Misir ununun nisastasi daha hizli ¢6zindgu icin tGretim surreci genellikle daha kisadir (16-24 saat). Fermantasyon, misirin seker icerigi daha yiiksek oldugu icin daha
hizl gergeklesir.

Pazaryeri Bozasl, diger bozalara gore daha yogun ve kremamsi bir kivama sahiptir. Dari ununun yiksek lif icerigi, fermantasyon sirecinde bozanin daha viskoz
(koyulasmis) bir yapiya kavusmasini saglar. Bu 6zellik, daridan yapilan Pazaryeri Bozasi?ni daha yogun ve doyurucu bir icecek haline getirir. Misir unundan yapilan
Pazaryeri Bozasi ise nispeten daha hafif ve akiskan bir kivam sunar. Misir ununun nisasta icerigi yiksek olmasina ragmen lif igerigi darlya gore daha disuktir. Bu
durum, misir bazli Pazaryeri Bozasi?nin daha ince bir yapiya sahip olmasina yol acar. Her iki hammadde tirii, kendine 6zgu kivam o6zellikleriyle farkli tuketici
tercihlerine hitap eder ve Pazaryeri Bozasi?nin cesitliligini artirir.

Pazaryeri Bozasi, dusiik pH degeri (4.0-4.5) sayesinde belirgin bir tatli-eksi dengeye sahiptir. Fermantasyon sirecindeki hassasiyet, laktik asit bakterilerinin etkinligini
artirarak icecege kendine has bir aroma ve tat kazandirir. Bu, Pazaryeri Bozasi'ni diger boza gesitlerine kiyasla daha fermente ve aromatik bir icecek haline getirir. Darl
bazli versiyonu daha eksi bir yapiya sahipken, misir bazli versiyonu daha hafif ve tath bir profile sahiptir.

Pazaryeri Bozasl, fermantasyon sirecinde olusan dogal asidik yapisi sayesinde uzun sire dayanikh bir icecektir. Kapali ambalajlarda 1 yil boyunca tazeligini
koruyabilir. Acildiktan sonra ise buzdolabinda (+4°C) 3 gin icinde tiketilmesi 6nerilir. Bu uzun raf émri, hem ticari hem de ev kullanimi acisindan onu avantajh bir
segenek haline getirir.

URETIM METODU

1. Malzeme Miktarlari: Pazaryeri Bozasi?nin tretiminde kullanilan malzemeler, hem geleneksel tarife sadik kalinarak hem de lezzet ve kivam agisindan mikemmel bir
denge olusturacak sekilde 6zenle secilmelidir. Temel hammadde olarak dari unu veya misir unu kullanilir ve 10 kisilik bir Gretim i¢in 500 gram yeterlidir. Bu iki un turd,
bozanin rengini ve dokusunu belirleyen ana bilesenlerdir. Dari unu kullanildiginda boza yogun ve koyu kivamli olurken, misir unu bozanin hafif bir yapiya kavusmasini
saglar. Su miktari, unun yaklasik 6 kati oraninda, yani 3 litre olarak ayarlanir. Su, kaynatma sirasinda tahilin nisastasini ¢6zmek ve fermantasyon ortamini hazirlamak
icin kritik 6nemdedir. Tatlandirma i¢in 200-250 gram toz seker kullanilir; bu, bozanin karakteristik tatli-eksi dengesini saglarken fermantasyon surecinde maya igin enerji
kaynagidir. Maya olarak yaklasik 50-75 gram ©nceki tretimden ayrilmis Pazaryeri Bozasi eklenir. Bu maya, bozanin 6zgiin tat ve probiyotik 6zelliklerini kazanmasini
saglar. Son olarak, servis igin targin ve leblebi kullanilir. Targin, bozanin aromatik 6zelliklerini vurgularken, leblebi doyurucu ve geleneksel bir dokunus katar.

10 Kisilik Pazaryeri Bozasi Malzeme Listesi
? Dari unu veya misir unu: 500 gram

? Su: 3 litre



? Toz seker: 200-250 gram (istege bagh tathlik oranina gére ayarlanabilir)
? Maya (dnceki Gretimden kalan boza): 50-75 gram (%2-3 oraninda)

? Tarcin (servis icin): 10 gram (kisi basi 1 gram)

? Leblebi (servis i¢in): 500 gram (kisi basi 50 gram)

Bu miktarlar, ortalama kisi basi 250 ml boza tiiketimi i¢in uygundur.

2. Hammadde Hazirigi: Hammaddelerin hazirlanmasi, Pazaryeri Bozasi uretiminin ilk ve en kritik asamasidir. Kullanilan dari unu veya misir unu, tretim éncesinde
mutlaka elenerek yabanci maddelerden arindiriimalidir. Bu islem, tas, toz, ot ve diger yabanci maddelerin ayrilmasini saglar ve hijyenik bir tiretim igin temel olusturur.
Kullanilan hammaddenin tazeligi, bozanin lezzetini ve fermantasyon sirecini olumlu etkileyen bir diger énemli faktordiir. Taze hammaddeler, maya ve laktik asit
bakterilerinin aktif hale gelmesini kolaylastirir. Hammaddenin tiirii ve kalitesi, bozanin kivamini, rengini ve tadini dogrudan etkiler. Ornegin, sarimsi bir dari unu
kullanildiginda, boza yogun ve koyu renkte olurken, misir unu daha acik renkli ve hafif bir yapi olusturur. Bu asamada hammaddenin temizligi ve dogru segimi,
Pazaryeri BozasI'nin 6zgun tadini ortaya cikaran temel unsurlardir.

3. Kaynatma: Kaynatma, hammaddelerin fermantasyona hazir hale getirildigi ve Pazaryeri Bozasi?nin kivamini olusturan temel asamalardan biridir. Darl unu veya
misir unu, biylk kazanlarda yaklasik 6 kati suyla karistirilarak kaynatilir. Bu islem sirasinda karisim siirekli karistirilarak topaklanmasi 6nlenir ve homojen bir yapi elde
edilir. Kaynatma stresi, kullanilan ekipmanlarin kapasitesine bagl olarak 1-2 saat arasinda degisir. Bu sure boyunca tahillarin nisastas! ¢ozulir ve fermantasyon igin
uygun bir ortam olusturulur. Kaynatma islemi sirasinda tahillar, suyu emerek siser ve daha yumusak bir yapi kazanir. Bu asamada ortaya ¢ikan aroma, Pazaryeri
Bozasi?nin kendine 6zgiu kokusunu ve lezzetini belirler. Kaynatma sirasinda kullanilan suyun temizligi ve dogru oranda kullaniimasi, bozanin hem kivamini hem de
lezzetini etkiler.

4. Sogutma: Kaynatma islemi tamamlandiktan sonra karisim, genis teknelere alinarak dogal yollarla sogutulmaya birakilir. Sogutma islemi, karisimin fermantasyon igin

uygun sicaklik araligina, yani 16-25°C?ye dusurilmesini hedefler. Daha yiiksek sicaklik, fermantasyon surecini olumsuz etkileyebilir ve bozanin asidik yapisini bozabilir.
Sogutma sresi, ortam sicakligina ve ekipmanlarin kapasitesine bagh olarak 2 ila 12 saat arasinda degisebilir. Karisimin homojen bir sekilde sogumasi icin ara sira
karistirimasi 6nemlidir. Bu, fermantasyon sirasinda maya ve laktik asit bakterilerinin karisimin her yerine esit bir sekilde dagiimasini saglar. Sogutma sirasinda
kullanilan kaplarin hijyenik olmasi da kritik bir éneme sahiptir. Steril olmayan ekipman, fermantasyon sirasinda istenmeyen mikroorganizmalarin Uremesine neden
olabilir ve Griinuin kalitesini olumsuz etkileyebilir.

5. Suzme: Sogutulan karisim, Pazaryeri Bozasi?nin piiriizsiiz dokusunu olusturmak igin stizme islemine tabi tutulur. ince delikli eleklerden gegirilen karigimin iri
parcalari ayrilir ve homojen bir yapi elde edilir. Sizme islemi sirasinda karisimin kivami inceltilir; bu amacla karisima iki buguk kati kadar su eklenir. Bu islem, karisimin
daha akiskan hale gelmesini saglar ve siizme islemini kolaylastirir. Sizilen Uriin, sekersiz ham Pazaryeri Bozas! olarak adlandirilir. Sizme asamasinda kullanilan
eleklerin hijyenik ve steril olmasi, bozanin kalitesini ve kivamini dogrudan etkiler.

6. Seker Katma: Sekersiz ham Pazaryeri Bozasi, tatlandirmak ve fermantasyonu desteklemek amaciyla sekerle karistirilir. Toz seker orani %15-20 arasinda ayarlanir;
bu, bozanin tatli-eksi dengesini olusturur ve fermantasyon sirasinda maya igin enerji saglar. Seker eklenmesi sirasinda karisim iyice karistirilarak homojen bir kivam
elde edilir. Sekerin tamamen ¢6zilmesi, fermantasyonun saglikli ilerlemesi icin 6nemlidir. Seker eklemenin ardindan elde edilen karisim, sekerli ham Pazaryeri Bozasi
olarak adlandirilir. Seker oraninin dogru ayarlanmasi, bozanin lezzeti kadar fermantasyon sirecinin basarisini da etkiler.

7. Fermantasyon: Fermantasyon, Pazaryeri Bozasi?nin kendine has asidik yapisini, karakteristik lezzetini ve probiyotik 6zelliklerini kazandig kritik bir asamadir. Sekerli

ham bozaya yaklasik %2-3 oraninda onceki uUretimden alinmis maya eklenir. Bu maya, laktik asit bakterilerini aktive ederek fermantasyonu baglatir. Fermantasyon
islemi genellikle 16-25°C sicaklik araliinda, 24 saat suresince gergeklestirilir. Daha hizli sonug¢ almak igin sicaklik 30°C?ye ¢ikarilabilir. Fermantasyon sirasinda iki
temel slreg gerceklesir: laktik asit fermantasyonu, bozanin tatli-eksi dengesini olusturur; alkol fermantasyonu ise hafif kopUklu bir yapi ve ferahlatici bir tat kazandirir.
Fermantasyon surecinin sonunda Pazaryeri Bozasl, i¢cime hazir hale gelir.

8. Ambalajlama ve Saklama: Fermantasyon tamamlandiktan sonra Pazaryeri Bozas! steril kaplara doldurulur. Ambalajlama sirasinda bozanin oksijenle temasini
minimuma indiren kapak sistemleri tercih edilmelidir. Uriin, 15°C?nin altinda serin bir ortamda saklanir ve bu sekilde kapali ambalajda 1 yil tazeligini koruyabilir. Ambalaj
agildiktan sonra bozanin buzdolabinda (+4°C) muhafaza edilmesi gerekir ve en ge¢ 3 gin iginde tiketilmelidir. Bu saklama kosullari, Pazaryeri Bozasi?nin lezzet ve
probiyotik 6zelliklerini en iyi sekilde korumasini saglar.

9. Tiketim: Pazaryeri Bozasl, genellikle kis aylarinda, soguk olarak targin ve leblebi esliginde servis edilir. Uzerine serpistirilen targin, bozanin fermente lezzetini
vurgularken, leblebi hem doyurucu bir tat sunar hem de bozanin geleneksel tiikketim sekline katki saglar. Yiksek eneriji icerigiyle Pazaryeri Bozasl, besleyici ve saglkl
bir icecek olarak 6ne ¢ikar. Probiyotik dzellikleri, bagisiklik sistemini desteklerken, tarihsel ve kultirel bir miras olarak sofralarda yerini alir.



1. Hammadde Hazirhg
- Tahil (dar unu veya misir unu) elenir
- Degirmende un haline getirilir

2. Kaynatma
- Un, 6 kat1 su ile kangtinhr
- Surekli kanigtirarak 1-2 saat kaynatihir

Y

3. Sogutma
- Kaynatilan karisim 16-25°C'ye sogutulur

4. Suzme
- Karisim ince delikli eleklerden gegcirilir
- Sekersiz ham boza elde edilir

5. Seker Katma
- %15-20 oraninda seker eklenir
- Homojen kivam igin iyice karistirilir

. 6. Fermantasyon
- Onceki uretimden maya eklenir (%2-3 oraninda)
-16-25°C'de 24 saat fermente edilir

7. Ambalajlama ve Saklama
- Steril kaplara doldurulur
- Kapali ambalajda 15°C altinda 1 yil saklamr

A
8. Tuketim
- Boza tarcin ve leblebiyle soguk servis edilir

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC iSARETI iSE COGRAFi SINIR iCERISINDE GERGEKLESMESi GEREKEN URETIM, iSLEME VE DIGER iSLEMLER

Kullanilan bilesenler ve lretim metodu bakimindan farklilagan Pazaryeri Bozasinin; lretiminde hammaddelerin hazirlanmasi, fermantasyon sireci ve kivamin
tutturulmasi asamalar ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Uretildigi Pazaryeri ligesi ile (in bagi bulunan Pazaryeri Bozasinin tim tretim agamalari Pazaryeri
licesinde gergeklestiriimelidir.

DENETLEME

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi ile Bilecik il Tarim ve Orman Miidurlugu katihmiyla en az 3 kisiden
olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet Uzerine veya gerekli gortlen hallerde ayrica denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu
uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Turk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Pazaryeri bozasinin renk, gorinim ve akiskanliginin uygunlugu,

- Pazaryeri bozasinin tretim metodunun uygunlugu,

- Pazaryeri Bozasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bigiminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan
veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestiriimesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki sirecleri yurutdr.

BASVURU SAHIPLERI

Basvuru Yapan TC Kimlik/Vergi No Adi Soyadi/lUnvani Uyruk

Kamu Kurum ve Kuruluslar / Kamu 8440 rrrxx BILE*** TICA*** VE SANA** ODAS* TURK***
Kurumu Niteligindeki Meslek Kurulusu

E-Posta Telefon Sabhip Tiiri

seda 546 2xxxxxx Tizel



FATURA DUZENLENECEK BASVURU SAHIBI

Tc Kimlik/Vergi No L0 fakill Ad Soyad/Unvan BILE*** TICA*** VE SANA** ODAS*

DEKONT BILGILERI

Dekont Numarasi 46107615508-3234827
UCRET BILGILERI
Hizmet Miktar B.Fiyat Tutar
Cografi isaret Bagvuru Ucreti 1 £320,00 £320,00

GENEL TOPLAM +320,00

2024.3838084 19-11-2024

v E * Bu evrak Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan olusturulmustur.

H = ** Bu talep, Smai Miilkiyet Kanununun Uygulanmasina Dair Yonetmeligin 131”inci maddesinin dordiincii fikras: kapsaminda, SEDA YALG****** tarafindan
yapilan e-Devlet girisine istinaden kimlik dogrulamasi yapilarak alinmistir.

*** Bagvurunuzla ilgili tebligatlar 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 160°1nc1 maddesi uyarinca elektronik ortamda yapilacak olup, ayrica fiziki tebligat
yapilmayacaktir. Hak kayb1 yasamamamz icin EPATS uygulamasinda yer alan Elektronik Tebligat Sistemine (ETEBS) belirli araliklarla giris yapiniz.
*#+% Evrakin dogrulugunu https://epats.turkpatent.gov.tr/run/TP/DOGRULA/goruntule?ID=247108677CFA13E7E0635A01A8C047F6 adresinden veya QR
kodu okutarak kontrol edebilirsiniz.




