No: 939 - Mahreg Isareti

CiZRE LUZINE TATLISI

Tescil Ettiren

CiZRE KAYMAKAMLIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
24.02.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 27.10.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 939

Tescil Tarihi : 27.10.2021

Basvuru No : C2021/000075

Bagvuru Tarihi 1 24.02.2021

Cografi isaretin Ad . Cizre Luzine Tatlist

Uriin / Uriin Grubu . Tatli/ Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Cizre Kaymakamligi

Tescil Ettirenin Adresi : Sah Mabhallesi Orhan Dogan Caddesi No: 68 Kaymakamlik Hizmet
Binasi Cizre SIRNAK

Cografi Sinir1 : Sirnak ili Cizre ilgesi

Kullanim Bicimi . Cizre Luzine Tatlhis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Cizre Luzine Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cizre Luzine Tatlisi; irmik, beyaz seker, 6zel amagli bugday unu, ceviz i¢i ve su kullanilarak iiretilen tathidir.
Eskenar dortgen seklinde dilimlenir.

Cizre Luzine Tatlisi, 6zellikle ramazan ayinda yogun bigimde iiretilir. Gegmisi eskiye dayamr ve Cizre
mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle Cizre Luzine Tatlisinin cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler (34 x 44 cm ebattaki bir tepsi icin):

- 2000 g irmik

- 2000 g beyaz seker

- 150 g 6zel amagli bugday unu
- 500 g ceviz igi

- 1000 ml su

- 2 ¢ay kasig1 margarin

400 g ceviz i¢i, 1/8 oraninda elle pargalanarak ufaltilir. 100 g ceviz i¢i ise 1/4 oraninda boliiniip tatlinin
stislenmesi i¢in hazirlanir. Tepsinin dibi, hazirlanan karisimin yapigsmamasi i¢in 2 ¢ay kasig1 margarin ile yaglanir.

Bir tencerede karistirilan su ve seker, ocaga konularak kaynatilir. Kaynama baglayinca tencere ocaktan
indirilir ve sirasiyla 1/8 oraninda ufaltilan cevizler, irmik ve un eklenerek sakiz kivamina gelinceye kadar siirekli
karistirtlir. Karigim, heniiz sicak iken tepsiye dokiiliir ve tepsi, hafifce sallanarak tiim yiizeye esit bir sekilde
yayilmasi saglanir.

1/4 oraninda boliinen ceviz i¢i, karisim katilagmadan {izerine muntazam seklinde konup parmak ucuyla
hafifce bastirilarak karisima yapismasi saglanir. Oda sicakliginda 1 saat sogumaya birakildiktan sonra eskenar
dikdortgen seklinde kesilir. Cizre Luzine Tatlisinin servisi, oda sicakliginda yapilir. Dilimlenen tatli, gida ile temasa
uygun ambalajda satisa sunulur.

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

Cizre Luzine Tatlisinin ge¢misi eskiye dayanir. Cizre mutfak kiiltiirii icinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Cizre Luzine Tatlisinin tiim {iretim agamalar1, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Cizre Kaymakamliginin koordinasyonunda ve Cizre Belediyesi, Cizre Tlge Tarim ve Orman
Miidiirligii ile Cizre Kaymakamligindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla {i¢ kisiden olusan denetim mercii
tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.



Denetim mercii tarafindan; Cizre Luzine Tathisinin tiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk; {iriinin seklinin uygunlugu ve Cizre Luzine Tatlisi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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.



