No: 1385 - Mahreg isareti

SANLIURFA LOLAZ DURMIGi / SANLIURFA LOLAZ DURUMU

Tescil Ettiren

SANLIURFA BUYUKSEHIR BELEDIYESi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
16.06.2022 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 09.06.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1385

Tescil Tarihi : 09.06.2023

Basvuru No 1 C2022/000188

Bagvuru Tarihi : 16.06.2022

Cografi isaretin Ad : Sanlwrfa Lolaz Diirmigi / Sanlwurfa Lolaz Diiriimii

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Bamyasuyu Mah. 154 Sok. No:2 Haliliye SANLIURFA

Cografi Simir : Sanlmwrfa ili

Kullanim Bicimi : Sanlrfa Lolaz Dirmigi / Sanhurfa Lolaz Dirimi ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Sanlurfa Lolaz
Diirmigi / Sanliurfa Lolaz Diirlimii ibaresi ve mahreg¢ igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sanliurfa Lolaz Diirmigi / Sanliurfa Lolaz Diirlimii; cografi sinirda lolaz olarak adlandirilan kuru bériilcenin
haslanip iizerine turp, maydanoz, taze nane, yesilsogan, kapya biber konulduktan sonra 33 sayi ile cografi isaret
olarak tescilli Sanliurfa Biberi bagta olmak iizere ¢esitli baharat, tuz ve limon suyu eklenip 295 say1 ile cografi isaret
olarak tescilli Sanliurfa A¢ik Ekmegine (Urfa Agik Ekmegine) sarilmasi suretiyle iiretilen yemektir.

Lolaz (kuru bériilce), Sanliurfa Agik Ekmeginin de pisirildigi kabin her tarafina esit 1s1 yayarak ayni kivamda
pismesini saglayan tas firinlarda haglanir.

Sanliurfa Lolaz Diirmiigi / Sanliurfa Lolaz Diiriimii baharat i¢eriginde; Sanliurfa Biberi ve Sanliurfa Biberi
iretiminde kullanilan taze biberlerin kurutulup kirmizi haldeyken, kararmadan, ince ¢ekildigi i¢in cografi simirda
“kina biber” olarak da bilinen toz ac1 kirnizibiber (Capsicum annuum L.) de bulunur.

Sanliurfa Lolaz Diirmigi / Sanliurfa Lolaz Diiriimii ge¢cmisi eskiye dayanir. Sanlurfa ilinin mutfak kiiltiirtinde
onemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

1 adet Sanhurfa Lolaz Diirmigi / Sanliurfa Lolaz Dirlimii tiretmek icin gerekli olan bilesenlere ve {iretim
metoduna asagida yer verilmektedir.

Bilesenler:

o 1 adet Sanliurfa A¢ik Ekmegi (Urfa A¢ik Ekmegi)
e 100 g lolaz (kuru boriilce)

e 500 mlsu

e 4 g Sanlurfa Biberi

e 4 gtoz ac1 kirmizibiber (kina biber)
e 10gturp

¢ 10 g maydanoz

e 10 g taze nane

e 10 g yesilsogan

e 15 g kapya biber

e 4gtuz

e 10 ml limon suyu

anliurfa Lolaz Diirmigi / Sanlurfa Lolaz Diirlimiiniin hazirlanmasi:

Gida ile temasa uygun bir kaba lolaz ve su konup tas firinda 1 saat haglanir. Taze nane, maydanoz, yesilsogan
ve kapya biber yaklasik 2-3 cm uzunlugunda ince dogranir. Turp yaklasik 8 cm uzunlugunda ve 2 cm kalinliginda,
ince uzun dogranir. Sanlwurfa A¢ik Ekmeginin(Urfa A¢ik Ekmeginin) ortasina haglanmig lolaz iizerine taze nane,
maydanoz, yesilsogan, kapya biber, turp, Sanlurfa Biberi, toz ac1 kirmizibiber (kina biber) ve tuz konur, {izerine
limon sikilarak diiriim yapilir. istege bagli olarak ayran ile birlikte servisi yaplir.



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

Sanlurfa Lolaz Diirmiginin / Sanlhurfa Lolaz Diiriimiiniin gegmisi eskiye dayanir. Sanliurfa ilinin mutfak
kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi
bulunan Sanhurfa Lolaz Dirmiginin / Sanliurfa Lolaz Diiriimiiniin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesi koordinatdrliigiinde ve katilimiyla; Sanliurfa Il Tarim ve Orman
Miidiirligiinden, Sanliurfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odasindan, Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasindan
ve Harran Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 5 kisiden olusan
denetim merecii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Sanlrfa Lolaz Diirmigi / Sanliurfa Lolaz Diiriimii ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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



