No: 1435 - Mahrec isaret

ERZURUM HiNK YEMEGi

Tescil Ettiren

ERZURUM TiCARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
29.12.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 03.08.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1435

Tescil Tarihi : 03.08.2023

Basvuru No : C2021/000547

Basvuru Tarihi 1 29.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Erzurum Hink Yemegi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Erzurum Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Alipasa Mah. Musalla Cad. 19 Yakutiye 25100 ERZURUM

Cografi Simir . Erzurum ili Horasan ilgesi Azaph Kdyii

Kullanim Bi¢cimi : Erzurum Hink Yemegi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblem1 igsletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

HINK YEMEGI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Hink Yemegi; kolostrum siitli (agiz siitii), bugday unu, yumurta, su ve tuz ile hazirlanan kese
seklindeki hamura i¢ har¢ doldurulup suda haglanmasi suretiyle Erzurum ili Horasan ilgesi Azapl Koyiinde iretilen
yemektir. Yemegin i¢ harci; orta yagh dana kiyma, domates salgasi, kuru sogan, tereyagi, kuru reyhan, pul biber,
kuru nane, tuz, karabiber ve kimyon ile hazirlanip hamura doldurulmadan 6nce yumurta ile ¢irpilmis kolostrum siitii
ile karistirilir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Erzurum Hink Yemegi, Azapli Koyiiniin mutfak kiltiirii i¢inde
onemli bir yere sahiptir. Uretimi, kolostrum siitii kullanilmas1 bakimindan cografi smira 6zgii nitelik tasir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Hink Yemeginin iiretiminde tercihen, cografi isaret olarak 1244 sayi ile tescilli Erzurum Tereyagi
kullanilir.

4 porsiyon Erzurum Hink Yemegi iiretmek i¢in gereken bilesenlere ve liretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

250 ml kolostrum siitii (ag1z siitii)
1 yumurta

500 g bugday unu

150-200 ml su

6 g tuz

I¢ harg bilesenleri:

250-300 g dana kiyma (orta yaglr)
16 g domates salgasi

1 adet kuru sogan

14 g tereyagi

2,4 g kuru reyhan

6,1 g pul biber

1 g kuru nane

4 gtuz



5,5 g karabiber
2,3 g kimyon

ic harc ile karistirilan bilesenler:

250 ml kolostrum siitii (ag1z siitii)
1 adet yumurta

Haslamak icin bilesenler:

2 litre su
11,2 gtuz

Hamur bilesenleri derin bir kapta iyice karigtirtlip sert bir zeminde yogrulur. Hazirlanan hamurdan 3 cm
biiyilikligiinde pargalar alinir, elde yuvarlanarak 4 cm c¢apinda silindir yapilir ve bigakla 4 cm genisliginde kesilerek
kiiciik pargalar elde edilir. Hamur parcalarinin iizerlerine un serpilip elde agilarak kese sekli verilir.

Bir tencerede eritilen tereyagina, kiiciik parcalar halinde dogranmis sogan ve kiyma eklenip soganlar
pembelesinceye kadar kavrulur. Salga, pul biber, tuz, kuru reyhan, kuru nane, karabiber ve kimyon ilave edilip
homojen hale gelinceye kadar yaklasik 5 dakika daha kavrularak i¢ har¢ hazirlanir.

Kolostrum siitii kaynatilip ilitilir ve bir kapta yumurta ile iyice ¢irpildiktan sonra i¢ harg ile karistirilir. Bu
karisim, kese seklinde hazirlanan hamurlara yaklasik 15’er g doldurulup hamurlarin agzi iyice kapatilir.

Bir tencerede kaynatilan suya tuz ilave edilir ve doldurulmus hamurlar bu suda 8-10 dakika kadar haslanir.
Pisen hamurlar siizlilerek sudan ¢ikarilir. Erzurum Hink Yemeginin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Erzurum Hink Yemeginin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Azapli Koyilinlin mutfak kiiltiirii iginde
onemli bir yere sahiptir. Uretimi, kolostrum siitii kullanilmas1 bakimindan cografi siira 6zgii nitelik tasir. Bu
sebeplerle cografi sinirla tin bagi bulunan Erzurum Hink Yemeginin tiretiminin tim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Erzurum Ticaret Borsasi, Erzurum Gida
Kontrol Laboratuvar Miidiirliigii ile Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimiinden konuda uzman birer temsilcinin katilimlariyla olusan 3 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak
yilda bir kere, ayrica gerekli goriilen durumlarda veya sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Ozellikle kolostrum siitii olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e FErzurum Hink Yemegi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu ve 6zel kuruluglarindan veya bunlarda gorevli, uzman gergek veya tiizel kigilerden
denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanilabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitir.



