No: 1280 - Mahreg isareti

MILAS VEKILHARCI

Tescil Ettiren

MiLAS TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
27.07.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 09.12.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Bagvuru Tarihi
Cografi isaretin Ad
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Sinir1
Kullanim Bi¢imi

1 1280

1 09.12.2022

: C2021/000290

1 27.07.2021

: Milas Vekilharct

: Yemek / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

: Milas Ticaret ve Sanayi Odas1

: Hayitli Mah. 23 Nisan Bulvar1 No: 172 Milas MUGLA

: Mugla ili Milas ilgesi

: Milas Vekilharci ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya
ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Milas Vekilharci ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Vekilharci; kiyma, zeytinyagi, maydanoz, pul biber, karabiber ve tuz ile hazirlanan i¢ harg ile sarilan
yufkalarin tepsiye dizildikten sonra 2 cm’lik kare seklinde kesilmesi, firinda pisirilmesi ve iizerine sirasiyla sicak
tavuk veya et suyu, sarimsak ve tuz ilave edilmis stizme yogurt (kese yogurdu), toz kirmizibiberli kizdirilmis
tereyagl, karabiber ve maydanoz eklenmesiyle yapilan yemektir. Yemegin yufkas: bugday unu, su, zeytinyagi ve

yumurta kullanilarak hazirlanir.

Milas Vekilharcinin porsiyonu 150 g olup porsiyon basina 80 ml sicak tavuk veya et suyu igerir.

Milas Vekilharcinin gegmisi eskiye dayanir. Milas ilgesinin mutfak kiiltlirlinde 6nemli bir yere sahiptir.
Milas’ta ramazan ayinda veya diigiin gibi 6zel giinler i¢in hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir

ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Milas Vekilharcinin iiretiminde kullanilan siizme yogurt (kese yogurdu) cografi sinirdan temin edilir.

Milas Vekilharcinin Bilesenleri (10 kisilik):

Hamur bilesenleri:

e | kg bugday un

e 500 mlsu

e 150 ml zeytinyag1
e 1 adet yumurta

ic hargc bilesenleri:

e 1Kkg orta yagl kiyma

e 100 ml zeytinyag1
e 1 demet maydanoz
e 10 g pul biber

e 5 karabiber

e 5gtuz

Ugzeri icin bilesenler:

e 1]tavuk veya et suyu

e | kg siizme yogurt (kese yogurdu)

e 3 dis sarimsak
e 250 g tereyagi

e 50 gtoz kirmizibiber

e 1 demet maydanoz
e 5gtuz



Milas Vekilharcinin Hazirlanmasi:

Hamur bilesenleri biiyiik bir kabin i¢inde karistirilarak yogurulur, tizeri bir bezle kapatilarak bir saat
dinlendirilir. 70 g’lik bezeler halinde kesilen hamur, oklava ile ¢ap1 60 cm, kalinligi ise 1 mm olacak sekilde ince
yufka seklinde agilir.

I¢ harg icin, kiyma zeytinyag ile kavrulurken tuz ve baharatlar eklenir, iyice kavrulduktan sonra ince
kiyilmis maydanoz ilave edilip maydanozlar yumusayincaya kadar kavurmaya devam edilip sogumaya birakilir.

Yufkalar ortadan ikiye kesilir. Yufka par¢alarinin uzun kenarina yaklasik 2 cm genisliginde sogumus i¢ harg
konur ve yufkalar, harcin iizerine sarilir. Bir tepsi zeytinyagi ile yaglanir ve sarilmig yufkalar, tepsinin merkezinden
baslayip disa dogru daire seklinde yuvarlanarak yerlestirilir. Tepsi doldugunda keskin bir bigakla, bir kenar1 2 cm
uzunlugunda olan kare seklinde kesilir ve 180 °C sicakliktaki firinda yaklagik 30 dk pisirilir. Rengi kizarinca firindan
¢ikarilarak sogumaya birakilir.

Soguduktan sonra servis tabagina tek kat halinde dizilir. Uzerine, porsiyon bagina 80 ml olacak sekilde sicak
tavuk veya et suyu dokiilerek iyice ¢ekmesi beklenir. Uzerini tamamen kapatacak sekilde sarimsak ve tuz ilave
edilmis stizme yogurt dokiiliir. Toz kirmizibiberli kizdirilmis tereyagi, yogurdun iizerine gezdirildikten sonra iizerine
karabiber ve iri kiyilmis maydanoz koyularak servisi yapilir.

Milas Vekilharci, lokantalarda firinda pisirildikten sonraki haliyle kii¢iik tepsiler iginde hazir bulundurulur.
Siparis geldigi zaman gerekli hazirliklar yapilarak tepsi veya porsiyonluk tabak iginde servisi yapilir. Disariya
yapilacak servislerde, gida ile temasa uygun ambalaj kullanilir.

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

Milas Vekilharcinin gegmisi eskiye dayanir. Milas ilgesinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir.
Uretiminde kullanilan siizme yogurt (kese yogurdu), cografi simrdan elde edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bagi1 bulunan Milas Vekilharcinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde, Milas Ticaret ve Sanayi Odas1, Milas Ilge
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Mugla Sitk1 Kogman Universitesi Milas Yiiksekokulu As¢ilik Program ile Milas Gida
Maddesi Yapanlar ve Satanlar Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimi ile olusan en az 4 kisilik denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikdyet lizerine ve gerekli goriilen hallerde ise her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Milas Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Ozellikle ig harg ve iizerine konulan bilesenler olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin son halinin, servis seklinin ve ambalaj kullaniminin uygunlugu.

e Milas Vekilharci ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.



