No: 1643 - Mahreg isareti

ERZURUM KURU KAYISI KAYSEFESI

Tescil Ettiren

ERZURUM TiCARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
12.04.2021 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 01.10.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1643

Tescil Tarihi : 01.10.2024

Basvuru No : C2021/000185

Bagvuru Tarihi 1 12.04.2021

Cografi isaretin Ad1 : Erzurum Kuru Kay1s1 Kaysefesi

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren ¢ Erzurum Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Kazim Karabekir Pagsa Mah. Musalla Cad. No: 23 Yakutiye ERZURUM
Cografi Simir ¢ Erzurum ili

Kullanim Bi¢imi : Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesi ibareli agagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesi ibareli logo
ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

KURY KAYIS)
KAYSEFESi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesi, kuru kayisi, seker ve tereyagi ile hazirlanan Erzurum ilinden iiretilen tatlidir.
Tatlinin iizeri istege bagli olarak doviilmiis ceviz ile siislenir.

Erzurum Kuru Kayist Kaysefesi hem hafif hem de doyurucu bir tathidir. Yapiminda kullanilan kuru kayisilar
esit biiylikliikte ve yuvarlak sekilde olur. Ayrica iiretimde ceviz kullanilacaksa iri doviilmiis cevizler kullanilir.

Erzurum Kuru Kayisi1 Kaysefesi koklii bir gegmisi vardir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Kuru Kayisi Kaysefesi i¢in bilesenler (3-4 kisilik):

e 200-250 g kuru kay1si

e 100-110 g tereyagi

e 130-150 g seker

o 60-70 g doviilmiis ceviz (istege bagli)

Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesinin hazirlanmasi:

Kuru kayisilar 1lik suda 15 dakika bekletilir ve yikanir. Bu islem kayisilarin yumusamasini ve iizerindeki toz
ve kirin ¢ikmasini saglar. Sonra kayisilar bir tencereye alinip iizerine seker ve su eklenerek pisirilir. Kayisilar
yumusayip serbetini ¢ekinceye kadar 10-15 dakika orta ateste pisirilir. Daha sonra tereyagi ilave edilerek 2-3 dakika
daha pisirilip servis tabagmna aliir. Uzerine istege bagli erimis tereyag1 ve ceviz gezdirilir. Genellikle sicak servis

yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:
Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesi Eruzurum ilinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiilttiriinde

onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesinin tiim iiretim
asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.



Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatérliigiinde; Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesinden
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinden, Erzurum Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Erzurum Ticaret
Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda
bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagl olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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



