No: 1463 - Mahreg isareti

PASINLER YAPRAK DONERI

Tescil Ettiren

PASINLER TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
25.04.2023 tarihinden itibaren korunmak Uzere 06.09.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1463

Tescil Tarihi : 06.09.2023

Basvuru No 1 C2023/000146

Bagvuru Tarihi : 25.04.2023

Cografi isaretin Ad1 : Pasinler Yaprak Doneri

Uriin / Uriin Grubu : Doner / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Pasinler Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Kethiida Mah. Ulucami Sok. No:68 Pasinler ERZURUM

Cografi Sinir : Erzurum ili

Kullanim Bi¢imi : Pasinler Yaprak Doneri ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin veya

ambalajlmn iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Pasinler Yaprak Doneri ibaresi ve mahreg isareti
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Pasinler Yaprak Doneri; tiriine 6zgii olarak hazirlanan sos ile terbiye edilmis yaprak haline getirilen sigir
karkas etlerinin doner sislerine dizilerek genellikle dikey konumdaki doner ocaginda yavas yavas dondiiriilerek
pisirilmesi ile Erzurum ilinde iiretilen bir iiriindiir.

Pasinler Yaprak Donerinin iiretiminde genellikle kesimden sonra dinlendirilmis dana karkas etlerinin but ve
kaburga kisimlarindaki etler kullanilir. Bu etlerin ince ve yaprak seklinde hazirlanmasi, terbiye edilmesi ve
pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir.

Pasinler Yaprak Doneri; kendine has tiretim metodu ile hazirlanan, uzun yillardir halk arasinda meshur olarak
ve giinliik 6giinlerde tiiketilen bir {irindiir.

Erzurum ilinin yemek kiiltiirinde yer alan iiriinlerden biri olan Pasinler Yaprak Donerinin Erzurum ili
Pasinler ilgesi ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Pasinler Yaprak Doneri Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

e 20 kg ince ve yaprak seklinde hazirlanmis et,
o 4 kg kuyruk yagi (tercihen koyun kuyruk yagi).

Doner sosu hazirlanmasi i¢in kullanilacak bilesenler:

o 1 kg rendelenmis ya da ¢ok ince dogranmis kuru sogan,
e 500 ml aycicek yag1 ve/veya zeytinyagi,

e 250 gince sekilde dogranmus biber,

e 200 ml dogal mineralli su,

e 100 ml sirke,
e 50 g yogurt,
o 25 g kekik,

o 25¢tuz,

e 15 g karabiber,
e 15 g kirmizi pul biber,
e 5gnane.

Pasinler Yaprak Doneri Hazirlanmasi ve Pisirilmesi Asamalari:

Pasinler Yaprak Donerinin hazirlanmasi ve pisirilmesinin tiim agamalarinda asgari teknik sartlar ve gida
hijyeni gerekliliklerine riayet edilir.

Yaprak seklinde agilan etler yeterince doviilerek daha ince hale getirilir.

Yeteri kadar biiyliklikte bir kabin igerisinde doner sosu icin gerekli bilesenler iyice homojen bir sekilde
karistirilir.



Hazirlanan sos igerisine hazirlanan etler konulur. Ortalama bir giin siire ile etler sos igerisinde bekletilir.
Hazirlanan sosun tat ve aromasi ile etin iyice terbiye edilmesi saglanir. Daha sonra terbiye islemi sonlandirilir.

Terbiye edilmis etler; ortalama 15 adet parca etten sonra bir sira kuyruk yag: dizilmesi suretiyle doner sisine
gegirilir/dizilir.
Déner sigine uygun sekilde dizilen etler ve kuyruk yaglari déner ocagina/tezgahina yerlestirilir.

Pasinler Yaprak Doéneri; tercihen odun atesinde olmak tizere; doner ocaginda 10-15 cm mesafede
ayarlanabilir sekilde yavas yavas dondiiriilerek pisirilir.

Pasinler Yaprak Doneri; yeterince kizarincaya kadar pisirilir. Pisirilmesi tamamlanan yaprak donerler, doner
bicagr ile ince sekilde Kesilir.

Servis:

Pasinler Yaprak Donerinin servisi; tercihe gore pilav iistii olarak/pilav yaninda, ekmek arasi olarak, 100 g
yaprak doner vb. sekilde istenilen porsiyonlarda tiiketicilere servisi yapilir.

Ayrica Pasinler Yaprak Donerinin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Erzurum ilinde uzun bir gegmise sahip olarak iiretilen, kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan
farklilasan Pasinler Yaprak Donerinin hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalari ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle;
Pasinler Yaprak Donerinin Erzurum ili Pasinler ilgesi ile tin bagi bulunur. Pasinler Yaprak Donerinin, tiim {iretim
asamalar1 Erzurum ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Pasinler Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Pasinler Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Pasinler ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katihmiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere diizenli olarak yapilir. Sikéyet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli
olarak Pasinler Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir.

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Pasinler Yaprak Donerinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisinin uygunlugu,
- Pasinler Yaprak Doneri ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kigi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



