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ERZINCAN SUTLACI

Tescil Ettiren
ERZINCAN GIDA KONTBOL LABORATUVAR
MUDURLUGU

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
28.09.2024 tarihinden itibaren korunmak Uzere 21.01.2026 tarihinde
tescil edilmistir.
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Cografi isaretin Ad . Erzincan Siitlaci

Uriin / Uriin Grubu . Siitlag/Firmecilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Erzincan Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirligi

Tescil Ettirenin Adresi : Aksemseddin Mah. Yunus Emre Cad. Merkez ERZINCAN

Cografi Sinir : Erzincan ili

Kullanim Bicimi . Erzincan Siitlac1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi iiriiniin servisinin

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

Erzincan Siitlaci; firinda pisirilen siitlag ve kesme kadayif tatlisinin bir arada kullanilmasiyla hazirlanan
Erzincan iline 6zgi siitlii bir tatlidir. Hazirlanan siitlacin iizerine kesme kadayif tatlist konularak servisi yapilir.

Erzincan Siitlacinin servisi sirasinda istege bagh olarak iizerine; Antep fistigi, ceviz, findik, badem igi, nar
taneleri, ¢ilek, muz dilimleri, kuru meyveler, bal, pekmez vb. konulmast ile gesitli lezzetleri bir arada barindirir.

Uriiniin tarihgesinde; halk arasinda yaygin olarak tiiketilmesi ile alisilagelmis adiyla Erzincan Siitlac1 olarak
bilinir. Erzincan ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Erzincan Siitlaci giinliik 6giinlerde tiiketimin
yani sira; misafir agirlama, diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Erzincan Siitlacimin hazirlanmasinda; siitlacin istenilen kivaminin saglanmasi ve bilesenlerin dengeli bir
sekilde kullanimi ve pisirme asamalari ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle; Erzincan Siitlacinin iiretildigi;
Erzincan ili ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Erzincan Siitlac1 Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 Porsiyon):

e 1 litre sit,

e 0,6 litre su,

e 300 g kesme kadayif tatlisi,

e 250 g beyaz seker,

e 100 g piring,

e 50 g piring unu ve/veya bugday nisastast,
e 1 adet yumurta sarist,

e 5 gsekerli vanilin.

Erzincan Siitlacinin Hazirlanmasi:

Temizlenen ve yikanan piringler siiziiliir. Yeteri kadar biiytikliikteki bir tencere veya kap icerisinde su ve
piring yeterince yumusayinca kadar pisirilir.

Yaklagik 200 ml kadar siit bir kenara ayrilir. Kalan siit, beyaz seker, sekerli vanilin pisirilen piringlerin
tizerine aktarilir. Karigtirilarak pisirilmeye baglanir.

Diger taraftan ayrilan siitiin igerisine bugday nigastasi ve/veya piring unu ile yumurta sarisi ilave edilerek bu
bilesenler homojen bir karisim saglanmasi igin iyice karistirilir. Ardindan bu karigim kaynamakta olan tenceredeki
piringli karisima azar azar dikkatli bir sekilde karistirmaya devam edilerek ilave edilir. Istenilen kivam alinincaya
kadar karistirma ile pigirme islemine devam edilir. Siitlag kivamli bir yap1 kazaninca ocaktan alinir. Gida ile temasa
uygun kaplara genellikle bir porsiyon olacak sekilde pay edilir. Bu kaplar onceden 1sitilmig firma yerlestirilir.
Ortalama 200 °C sicakhigindaki firinda tizeri pisecek sekilde yaklasik 10 dakika kadar bekletilir.

Pigirilmesi tamamlanan siitlacin {izerine kesme kadayif tatlis1 konulur ve servis agsamasina gegilir.

Erzincan Siitlacinin hazirlanmasinda, stitlacin istenilen kivaminin saglanmasi ve bilesenlerin dengeli bir
sekilde kullanimi ve pisirme asamalar1 i¢in ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar.



Servis:

Erzincan Siitlacinin servisi sirasinda istege bagli olarak iizerine; Antep fistig1, ceviz, findik, badem i¢i, nar
taneleri, ¢ilek, muz dilimleri, kuru meyveler, bal, pekmez vb. konulabilir.

Erzincan Siitlacinin soguk ya da 1lik olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Erzincan ilinde uzun bir gegmise sahip olan, Erzincan Sitlacinin; hazirlanmasi ve iriiniin pisirilmesi
asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iiretildigi Erzincan ili ile iin bag1 bulunan Erzincan Siitlacinin
tlim tretim agsamalari, Erzincan ilinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Erzincan Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirliigii koordinatorliigiinde; Erzincan Gida Kontrol
Laboratuvar Miidiirliigii ile Erzincan Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim
merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Erzincan Gida
Kontrol Laboratuvar Midiirligii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Erzincan Siitlact hazirlamada kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
—  Uretim metodunun uygunlugu,
— Erzincan Siitlaci ibaresi ve mahreg igareti amblemi kullanim bigiminin uygunlugu.

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



