No: 1713 - Mahreg isareti

VAN HELISE YEMEGI

Tescil Ettiren

VAN TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
12.08.2024 tarihinden itibaren korunmak Uzere 05.03.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1713

Tescil Tarihi : 05.03.2025

Basvuru No 1 C2024/000218

Bagvuru Tarihi 1 12.08.2024

Cografi isaretin Ad1 : Van Helise Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Van Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Iskele Caddesi No:51 Ipekyolu VAN

Cografi Sinir > Vanili

Kullanim Bicimi : Van Helise Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin servisinin

yap11d1g1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Van Helise Yemegi; kirmiz1 et/tavuk eti, ddvme bugday olarak bilinen asurelik bugday, tereyagi, su, et suyu
ve tuz ile hazirlanarak pisirilen Van iline 6zgii bir yemektir. Uzerine eritilmis sicak tereyagi dokiilerek, sicak olarak
servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

Van Helise Yemegi; Van ilinin mutfak kiiltiiriiniin 5nemli yemeklerinden birisidir. Ulkemiz Kiiltiir Portalinda
Van iline 6zgii yemekler arasinda yer alir.

Van Helise Yemeginin tarih¢esinde; biiyiik kazanlar icerisinde, odun atesinde ve yiizlerce kisi i¢in yapildigt
ve Ozellikle bayram ve diigiin giinleri i¢in 6zel olarak hazirlandigi bilinir. Giiniimiizde ise Van Helise Yemegi giinliik
Oglinlerde tiiketiminin yam sira 6zellikle diiglin, davet, bayram, festival vb. 6zel giinlerde hazirlanir ve ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin segimi Ve siirekli karigtirma gerektiren tiretim metodu ile Van Helise
Yemeginin iiretim agamalari ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Van Helise Yemeginin iiretildigi Van ili ile
iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Van Helise Yemegi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (8 kisilik):

e 2 kg kuzu eti ya da tavuk eti (istege bagl),
o 1 kg asurelik bugday/dovme bugday,

o 1 litre su,

o 1 litre et suyu,

e 250 gtereyagi,

o 309 tuz,

e 30 g pul kirmizibiber (istege bagli),

e 10 g karabiber (istege bagli).

Van Helise Yemeginin Hazirlanmasi ve Servisi:

Do6vme bugdaylar aksamdan su igerisine konulur ve sabaha kadar yumusamasi igin bekletilir. Sonra suyu
siiziiliir ve yeteri kadar biiyiikliikte bir tencereye konur. Uzerine yaklasik 1 litre su konur. Bugdaylar ezilebilecek
yumusak bir kivama gelinceye kadar bu tencerede pisirilir.

Ayri bir tencerede kuzu eti haglanir. Kuzu eti genellikle kemikli olarak tercih edilir. Etin pisirildigi fazla su
yemekte kullanilmak iizere bir siizgeg ile siiziilerek ayrilir. Haglanan et kemiklerinden ayrilarak bugdaylar ile
karistirilir ve tuz eklenerek pisirilir. Gida ile temasa uygun tahta kasik vb. ile siirekli karistirma yapilarak pisirilir.
Eksilen suyu tamamlamak icin et suyu yavas yavas bu karisima ilave edilir. Istee bagli olarak baharat da katilabilir.
Etler lifli bir yap1 alana kadar ve bugdaylar da iyice ezilinceye kadar siirekli karistirilir.

Van Helise Yemegi; istege bagl olarak aymi asamalar ile kuzu eti yerine tavuk eti kullanilarak da
hazirlanabilir.

Pisirilmesi tamamlanan Van Helise Yemegi daha sonra servis tabaklarina alinir.



Van Helise Yemeginin iizerine; eritilmis sicak tereyagi ile istege bagli olarak kavrulmus sicak tereyagi-pul
kirmizibiber karisimi ve/veya pul kirmizibiber dokiilebilir.

Van Helise Yemeginin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Van ilinde uzun bir gegmise sahip olan, tiretiminde kullanilan bilesenlerinin se¢imi, hazirlanmasi, pisirilmesi
ve servisi agamalari ile ustalik becerisi gerektiren Van Helise Yemeginin; tiretildigi Van ili ile iin bagi bulunur. Bu
sebeplerle; Van Helise Yemeginin tiim iiretim agamalari, Van ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Van Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Van Ticaret ve Sanayi Odast, Van il Tarim ve
Orman Miidiirliigii ile Van Asgilar ve Pastacilar Derneginin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak VVan Ticaret ve
Sanayi Odas: tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Van Helise Yemeginin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Van Helise Yemeginin hazirlanmasi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Van Helise Yemegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



