No: 1304 - Mahreg isareti

ERZURUM CEC PANCARI

Tescil Ettiren

ERZURUM TiCARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
29.12.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 26.12.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

Bagvuru Tarihi
Cografi isaretin Ad
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi

1 1304

1 26.12.2022

: C2021/000549

1 29.12.2021

: Erzurum Cec¢ Pancari

. Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

: Mabhreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

: Kazim Karabekir Paga Mahallesi Musalla Cad. No:23 Yakutiye /

ERZURUM

: Erzurum ili

: Erzurum Ceg¢ Pancari ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti
amblemi, iiriiniin ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Ceg¢ Pancari ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Cografi Simir
Kullamim Bi¢imi

GEG PANCARI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Ce¢ Pancari; dana kavurma veya dana parca et, ¢eg, kuru sogan, tereyagi, domates salgasi, pilaviik
bulgur, yesil mercimek, pul biber, karabiber, tuz ve su kullanilarak Erzurum ilinde iiretilen yemektir.

Cografi sinirda salgam bitkisinin (Brassica napobrassica) sap ve yesil kisimlarina “ce¢” ad1 verilir.

Erzurum Cec¢ Pancarinin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum mutfag: icinde dnemli bir yere sahiptir. Cografi
siira Ozgii bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Ceg¢ Pancarinin iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

— 150 g dana kavurma veya 500 g dana parga et
— 500 gcec

— 1 adet orta boy kuru sogan
— 30 g tereyagi

— 10 g domates salgasi

— 70 g pilavlik bulgur

— 70 g yesil mercimek

— 2-5g pul biber

— 2-5g karabiber

- 10-15gtuz

- Su

Erzurum Ceg¢ Pancarimin iiretiminde parca et kullanilacaksa haslanarak pisirilir. Yesil mercimek haglanir.
Sogan yemeklik olarak dogranir ve tereyagi ile kavurulur. Uzerine, dnce salga eklenip karistirilir, sonra pismis parga
et veya kavurma, yesil mercimek, ¢eg, bulgur, karabiber, pul biber ve tuz eklenerek iizerini gegecek miktarda su
ilave edilir. Kisik ateste 20-25 dakika pisirilir. Erzurum Ce¢ Pancarinin servisi, Sicak olarak yapilir.



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

Erzurum Ce¢ Pancarinin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum mutfagi i¢inde énemli bir yere sahiptir. Cografi
siira 6zgi bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Erzurum Ceg¢ Pancarimin tiim iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi,
Erzurum {1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Erzurum Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimryla ii¢
kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine
ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metodunun
uygunlugu ve Erzurum Ce¢ Pancari ibaresi, logosu ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu Kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



