No: 1712 - Mahreg isareti

VAN ERISTE A

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 11712

Tescil Tarihi : 05.03.2025

Basvuru No : C2024/000217

Bagvuru Tarihi 1 12.08.2024

Cografi isaretin Ad : Van Eriste Ast

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 Eriste Asi ibaresi ve mahrec igareti amblemi iirliniin servisinin

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

Van Eriste Asi; eriste, yesil mercimek, su ve/veya et suyu, tereyagi, sal¢a, kirmizibiber, kuru sogan, yogurt,
baharat ve tuz ile hazirlanarak pisirilen Van iline 6zgii bir yemektir.

Van Eriste Asinin tizerine; istege bagh olarak yogurt, eritilmis sicak tereyagi/tereyagi-pul kirmizibiber-kuru
nane dokiilerek sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

Van Eriste Ast; Van ilinin mutfak kiiltiiriiniin 5nemli yemeklerinden birisidir. Van Eriste Asinin tarihgesinde;
ozellikle bayram, iftar sofralari, misafir agirlama ve diigiin giinleri i¢in 6zel olarak hazirlandig1 bilinir. Gliniimiizde
ise Van Eriste Asi; giinliik 6giinlerde tiikketiminin yani sira 6zellikle diigiin, davet, bayram, festival vb. 6zel giinlerde
hazirlanir ve ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin se¢imi, hazirlanmasi ve dogru bir sekilde pisirilmesi ile Van Eriste
Asinin liretim agamalari ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Van Eriste Asinin iretildigi, Van ili ile iin bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

Van Eriste Asi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

e 1,5 litre su ve/veya et suyu,

e 400 g eriste,

e 400 g yogurt (istege bagl),

e 150 g yesil mercimek,

e 150 g kuru sogan,

e 150 gtereyagi,

e 100 g biber sal¢asi ve/veya domates salgasi,
e 100 g kurutulmus ve/veya taze kirmizibiber,
o 309 tuz,

e 10 g pul kirmizibiber (istege bagli),

e 5 g kuru nane (istege bagli).

Van Eriste Ast Yemeginin Hazirlanmasi ve Servisi:

Yesil mercimek yikanir, haglanir ve suyu siiziiliir. Yeteri kadar biiyiikliikte bir tencereye; tereyagi, salga,
rendelenmis/dogranmis kuru sogan, kirnizibiber ve tuz ilave edilerek kavrulur. Daha sonra iizerine sicak su ve/veya
et suyu ile yesil mercimek konur. Ara sira karistirilarak 6zellikle mercimeklerin iyice pismesi saglanir. Son olarak
eristeler de tencereye eklenip yumusayincaya kadar pisirilir. Bu agsamalarda ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar.

Pigirilmesi tamamlanan Van Eriste As1 daha sonra servis tabaklarina alinir.

Van Eriste Asinin iizerine; istege bagli olarak yogurt, eritilmis sicak tereyagi/tereyagi-pul kirmizibiber
karisimi ve/veya pul kirmizibiber ve/veya kuru nane dokiilebilir.

Van Eriste Asinin; 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, iiretiminde kullanilan bilesenlerinin se¢imi, hazirlanmasi, pisirilmesi
ve servisi agsamalari ile ustalik becerisi gerektiren Van Eriste Asinin; tretildigi Van ili ile in bagi bulunur. Bu
sebeplerle; Van Eriste Asinin tiim {iretim agsamalari, Van ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Van Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Van Ticaret ve Sanayi Odas1, 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 lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Van Ticaret ve
Sanayi Odas: tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Van Eriste Asinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Van Eriste Asinin hazirlanmasi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Van Eriste Asi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bigiminin 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.



