No: 1037 - Mahreg isareti

ERZURUM YUMURTA PiLAVI

Tescil Ettiren

ERZURUM TiCARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
06.04.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 23.02.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1037

Tescil Tarihi 1 23.02.2022

Basvuru No : C2021/000165

Bagvuru Tarihi : 06.04.2021

Cografi isaretin Ad : Erzurum Yumurta Pilavi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Erzurum Ticaret Borsasi

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

Kullanim Bicimi : Erzurum Yumurta Pilavi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblem1 {iriiniin ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Yumurta Pilavi ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

YUMURTA PiLAVI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Yumurta Pilavi; yumurta, bugday unu ve tuz ile hazirlanan hamurun, oklava ile agilip yaklasik
olarak 2 mm kalinliginda ve 25 cm uzunlugunda seritler halinde kesilmesi ve kesilen bu seritlerin tuzlu suda
haslandiktan sonra iizerine tereyagi dokiilmesi suretiyle tiretilen bir yemektir.

Erzurum Yumurta Pilavinin iiretimi i¢in hazirlanan ince seritlerin, daha sonra kullanilmak {izere oda
sicakliginda bir giin bekletilip kurutularak muhafaza edilmesi miimkiindiir.

Erzurum Yumurta Pilavinin hamurunun hazirlanmasinda su kullanilmaz. Gegmisi eskiye dayanir ve Erzurum
mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler:

1 kg bugday unu
40 g tereyagi

6 adet yumurta
11 gtuz

Yumurta ve tuz derin bir kap icinde ¢irpilir. Uzerine yavas yavas un eklenerek yogrulur. Elde edilen hamur,
sert bir ylizeye koyulup kati kivama gelene yogrulup iizerine nemli bez ortiilir ve 20 dakika dinlendirilir.
Dinlendirilen hamurdan kii¢iik hamur toplar1 alinarak 2 mm kaliliginda ve 65 ¢cm ¢apinda olacak sekilde 6 adet
yufka oklava ile agilir. Agilan yufkalar, yaklasik olarak 25 cm uzunlugunda seritler halinde kesilip 6nceden unlanmig
tepsiye konur.

Kaynayan 2 litre suya 24 g tuz eklenir ve hamur seritleri bu suda haslanir. Sudan ¢ikarilan seritler siiziilir,
iizerine eritilmis tereyagi dokiildiikten sonra tabagina konan Erzurum Yumurta Pilavinin servisi, sicak olarak ve
istege bagl olarak iizerine ceviz i¢i serpildikten sonra yapilir.

Daha sonra kullanilmak iizere muhafaza edilecek hamur seritleri, oda sicakliginda 1 giin bekletilerek
kurutulur. Karton kutulara veya cam kavanozlara koyularak serin ve kuru ortamda veya buzdolabi posetlerine
konularak derin dondurucuda muhafaza edilir.



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

Erzurum Yumurta Pilavinin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Erzurum Yumurta Pilavinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
smirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatorliiglinde ve Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi,
Erzurum i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Erzurum Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢
kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli gériilen durumlarda ve sikayet halinde
ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk ve
Erzurum Yumurta Pilavi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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.



