No: 1134 - Mahreg isareti

KIRSEHIR SULA KABAGI YEMEGi

Tescil Ettiren

KIRSEHIR SANAYi VE TICARET ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
19.08.2021 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 06.06.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 11134

Tescil Tarihi : 06.06.2022

Basvuru No : C2021/000314

Bagvuru Tarihi 1 19.08.2021

Cografi isaretin Ad1 : Kirsehir Siila Kabagi Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kirgehir Sanayi ve Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi . Yenice Mh. Atatiirk Cd. Tiiccarlar Ishani No:5 Merkez KIRSEHIR
Cografi Simir : Kirsehir ili

Kullanim Bicimi : Kurgehir Stila Kabag1 Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triintin

kendlsl veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Kirsehir Siila Kabagi Yemegi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kirsehir Siila Kabag1 Yemeginin ana bilesenleri siila kabagi (Lagenaria siceraria), kemikli kuzu kaburga eti
ve tiziim suyudur. Uretimde kullanilan siila kabag1 en az 40 cm boyunda, genisligi 10-15 cm ve en az 2 kg olmalidir.

Kirsehir Siila Kabagi Yemeginin ge¢misi eskiye dayanir. Kirsehir mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretiminde {iziim suyu ve kemikli kuzu eti kullanilmasi ve iiretim metodu, cografi sinira 6zgiidiir. Bu
sebeplerle Kirsehir Siila Kabagi Yemeginin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu
4-6 kisilik Kirsehir Siila Kabag1 Yemegi icin bilesenler:

1 adet siila kabag1

1 kg kemikli kuzu kaburga eti
2 adet orta boy kuru sogan

3 adet orta boy domates

2 adet yesilbiber

1 kg tath iiziimiin suyu
10-15g tuz

2-5 g limon tuzu

200 ml su

Siila kabag1 en fazla 4 cm ¢apinda halka seklinde dogranir ve tuzla ovularak ortasindaki ¢ekirdeklerin ¢ikmasi
saglanir. Suda iyice yikanir ve siizgece konularak suyu siiziilir.

Sogan, domates, biber dogranarak kuzu eti ile harmanlanir. Bu karisimin yarist tencerenin en altina konur,
iizerine dogranan kabaklarin yarisi eklenir. Kabaklarin {izerine tekrar sogan, domates, biber ve et karigimi eklenir.
En iiste kalan kabaklar yerlestirilip el ile bastirilir. Tuz ve limon tuzu serpilir. Uziimler sikilarak suyu ¢ikarilir. Uziim
suyu ve su, bilesenlerin iizerinde gezdirilerek dokiiliir. 1 saat kisik ateste pisirilen Kirsehir Siila Kabagi Yemeginin
servisi, sicak olarak yapilir.

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

Kirsehir Siila Kabagi Yemeginin gegmisi eskiye dayanir ve Kirsehir mutfak kiiltiirii i¢inde énemli bir yere
sahiptir. Kirgehir Siila Kabagi Yemeginin iiretiminde kullanilan bilesen se¢imi ve {iretim metodu, cografi sinira
ozgiidiir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Kirsehir Siila Kabagi Yemeginin tiim {iretim asamalari,
cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme

Denetimler; Kirsehir Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinatdrliigiinde ve Kirsehir Ticaret ve Sanayi
Odasindan, Kirgehir Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Ozbag Belediyesinden konuda uzman birer iiyenin
katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.



e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
o Kirsehir Siila Kabag1 Yemegi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



