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ERZURUM KAZ LOKMASI

Tescil Ettiren

ERZURUM TiCARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
15.12.2021 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 02.03.2023 tarihinde
tescil edilmistir.
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Tescil Tarihi 1 02.03.2023

Basvuru No 1 C2021/000518

Bagvuru Tarihi 1 15.12.2021

Cografi isaretin Ad1 . Erzurum Kaz Lokmasi

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Erzurum Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Kazim Karabekir Pagsa Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM
Cografi Sinir : Erzurum ili

Kullanim Bicimi . Erzurum Kaz Lokmast ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblem1 iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Kaz Lokmasi ibareli
logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

KAZ LOKMASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Kaz Lokmasi; 6zel amagh bugday unu, yumurta, maya, toz beyaz seker, tuz, yogurt ve su
kullanilarak hazirlanan hamurdan, kasik ile porsiyonlar alinip kizgin yagda kizartilip serbetlenerek Erzurum ilinde
iiretilen tatlidir. Servisi, sicak olarak yapilir.

Erzurum Kaz Lokmasi, bilesen miktarlari nedeniyle ¢ok fazla serbet ¢cekmez. Cok fazla kizartilmadigindan
altin sarist rengindedir. Hamuru, kasikla alinip yaga dokiildiigiinden, yagmn iginde kendiliginden sekil alir ve bu
sekil, genelde kaz hayvanina benzetildiginden cografi sinirda kaz lokmasi olarak adlandirilir.

Erzurum Kaz Lokmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

10 porsiyon Erzurum Kaz Lokmas: iiretiminde kullamilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

500 g 6zel amaclh bugday unu
2 yumurta

10 g kabartma tozu

5gtuz

4 g karbonat

500 ml su

Kizartma yagi:

300 ml siviyag

Serbet bilesenleri:

400 g toz beyaz seker
500 ml su



50 ml limon suyu

Bir tencerede su ve seker karistirilip kaynamaya birakilir. Kaynama baglayinca limon suyu ilave edilip hafif
kivamli bir serbet elde edilinceye kadar kaynatma devam edilir.

Bir kapta 2 adet yumurta, 500 g un, 1 paket kabartma tozu, 4 g karbonat ve 5 g tuz karistirilir. Karisimin
iizerine 500 ml su ilave edilerek hamur olusturulur ve akiskan kivamda bir hamur elde edinceye kadar ¢irpma teliyle
¢irpilmaya devam edilir. Hazirlanan hamurdan % yemek kagigi kadar hamur parcalart alinip kizgin yaga dokiiliir.
Pembelesinceye kadar kizartilan lokmalar, yagdan cikarilir. Uzerine, serbet dokiilen Erzurum Kaz Lokmasinin
servisi, sicak olarak yapilir.

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

Erzurum Kaz Lokmas1 ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Erzurum Kaz Lokmasimin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasmin koordinasyonunda ve Erzurum Ticaret Borsasi, Atatiirk Universitesi
Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii ve Erzurum Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda
uzman birer kisinin katilimlariyla toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Diizenli olarak yilda
bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiriin 6zelliklerinin uygunlugunu; tiretim
metoduna uygunlugu ve Erzurum Kaz Lokmasi ibaresinin, logosunun ve mahreg igareti 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.



