No: 1509 - Mahreg isareti

CiZRE BIRINCZER

Tescil Ettiren

CiZRE KAYMAKAMLIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
30.01.2023 tarihinden itibaren korunmak uzere 22.12.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1509

Tescil Tarihi :22.12.2023

Basvuru No : C2023/000040

Bagvuru Tarihi : 30.01.2023

Cografi isaretin Ad : Cizre Birinczer

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Cizre Kaymakamlig1

Tescil Ettirenin Adresi : Sah Mah. Orhan Dogan Cad. Hiikiimet Konag1 No: 68 Cizre SIRNAK
Cografi Simir : Sirnak ili Cizre ilgesi

Kullanim Bicimi : Cizre Birinczer ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {iriinlin ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Cizre
Birinczer ibaresi ve mahrec igareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cizre Birinczer; piring, su, toz beyaz seker, toz tar¢in, safran veya zerdecal kullanilarak Sirnak ili Cizre
ilgesinde iiretilir. Istege bagl olarak aygigek yagi kullanilabilir. Koyu kivamlidir. Rengi; safran kullamldiginda sari,
zerdecal kullanildiginda ise turuncu olur. Istege bagl olarak iizerine toz tarcin serpilir. Servisi soguk olarak yapulir.

Cografi sinirda pirince “birinc”, sari renge ise “zer” denir. Birinczer kelimesi bir biitiin olarak “sar1 pilav”
anlamina gelir.

Cizre Birinczerin cografi sinirda uzun bir ge¢cmisi vardir ve Cizre ilgesinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretimi, bilesen se¢imi bakimindan cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi smir ile
in bag1 vardir.

Uretim Metodu:
15-16 porsiyon Cizre Birinczer igin gereken bilesenlere ve {liretim asamalarina agsagida yer verilmektedir.

- 1000-1200 g toz beyaz seker

- 180-200 g piring

- 1800-2000 ml su

- 8-10 g toz targin

- 1-2 g zerdegal veya 0,25 g safran
- Tercihe gore 14-15 g aycicek yagt

Cizre Birinczerin hazirlanist:

Piring yikanip bir tencereye koyulur, iizerine su eklenerek orta kuvvetteki ateste 15-20 dakika pisirilir.
Tercihe gore aygicek yagi ilave edilerek karigtirilir. Ardindan seker ilave edilip 1-2 dakika pisirilir ve bu agamada
sirastyla zerdegal veya safran ve toz targin eklenerek 1-2 dakika karigtirilir ve ocaktan indirilir. Sonra Cizre
Birinczeri kaselere dokiilerek tizerine toz targin serpilerek sogumaya birakilir. Oda sicakliginda veya buzdolabinda
5-6 saat bekletildikten sonra soguk servis yapilir.

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

Cizre Birinczerin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Cizre mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, bilesen se¢imi bakimindan cografi siira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag
bulunan Cizre Birinczerin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Cizre Kaymakamliginin koordinasyonunda ve Cizre ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Cizre
Belediyesi ve Cizre Kaymakamligindan iiriin konusunda uzman birer kiginin 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 metoduna
uygunluk ve Cizre Birinczer ibaresi 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 yiirtitiir.



