BOZASI

Tescil Numarasi: 721
Cografi isaretin Turii: Mahrec isareti

Kullanim Bic¢imi: Velimese Bozasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi Urinun kendisi
veya ambalajinin Uzerinde yer alir. Velimese Bozasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi;
artnun kendisi veya ambalajinin Gzerinde kullanilamadiginda, isletmede kolayca
gorllecek sekilde bulundurulur. Ayrica Velimese Bozasi ibaresi tasiyan asagida verilen
artin logosu gida isletmecileri tarafindan istege bagli olarak kullanilir.

Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tarihgesinde Corlu ilgesinin Velimese Beldesinde Uretilen Velimese Bozasi, Edirne-
Istanbul arasinda isleyen trenlerde seyyar olarak satilmaya baslamasiyla, bu tren hattini
kullanan yolcularin ilgisini cekmeye baglamistir. Velimese Bozasina giderek artan talep
karsisinda, zamanla Ergene ve Corlu ilcelerinde yaygin tUretimi baslamis tir. Velimese
Bozasi, 1960’lL yillardan glinimuze kadar alisila gelmis adiyla Velimese Bozasi olarak
bilinir olmus ve belirtilen cografi sinir ile Velimese Bozasi arasinda tin bagi olusmustur.



Velimese Bozasi; yabanci maddelerden temizlenmis dari, misir ve bugday tahillarinin
kirmasi veya unlarindan biri veya birkacgina icme suyu katilarak pisirilmesi ve beyaz seker
ilave edilerek teknigine uygun olarak fermantasyona tabi tutulmasi ile hazirlanan tahil
bazli fermente bir Grtindir. Uriin koyu kivaml, acik sari renkli, tatli-eksimsi tada ve asidik
kokuya sahiptir. Fermente bir Grin olmasindan dolayi trtintn mikroflorasini daha ¢ok
laktik asit bakterileri ve mayalar olusturur.

Velimese bozasinda kullanilan ana bilesenler dari ve misirdir. Velimese Bozasinda bu iki
artn haricinde gerektiginde ortalama %5 oraninda bugday unu kullanilir. Velimese
Bozasi, ana bilesenleri 6gutlldiikten sonra belirli oranda karistirilarak isil isleme tabi
tutulur. Sogutulup suzulir ve daha sonra belirli oranda seker ilavesiyle fermantasyona
tabi tutularak Grun icerisinde kalan isil isleme dayanikli laktik asit bakterileri ve mayalar
tarafindan fermente edilerek bolgesine 6zgu bir Grine donustaruldr.

Velimese Bozasi Uretiminde gida katki maddeleri, aroma veya aroma verici gida
bilesenleri kullanilmaz. Bunun nedeni dogal olarak fermantasyonla birlikte icerisinde
cesitli laktik asit bakterileri ve mayalar bulunur. Velimese Bozasindan izole edilen bazi
bakteriler probiyotik 6zellik gosterir.



