No: 1185 - Mahreg isareti

ERZURUM SALGAM DOLMASI

Tescil Ettiren

ERZURUM TiCARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
19.11.2021 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 02.08.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No
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Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bi¢cimi

: 1185

: 02.08.2022

: C2021/000480

1 19.11.2021

: Erzurum Salgam Dolmasi

. Yemek / Yemekler ve corbalar

. Mahreg isareti

: Erzurum Ticaret Borsasi

: Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM
: Erzurum ili

¢ Erzurum §algam Dolmasi ibareli asagidaki logo ve mahreg isareti
amblem1 iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Salgam Dolmasi
ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

SALBAM DOLMASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Salgam Dolmasi; daire seklinde dilimlenerek haglanan salgamlarin arasina i¢ har¢ koyulup

pisirilmesi suretiyle iiretilen yemektir. i¢ harci kiyma, piring, sogan, sarimsak, reyhan, karabiber, pul biber ve tuz
kullamilarak hazirlanir. Tereyaginda kavrulan salca eklenerek pisirilir. Servisi sicak olarak yapilir. Istege bagli olarak
tizerine sarimsakl1 yogurt dokiilebilir.

Erzurum Salgam Dolmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiirinde énemli bir yere

Uretim Metodu:

sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag: vardir.

4-5 kisilik Erzurum Salgam Dolmasi i¢in bilesenler

Dolma ig¢in:

1 kg salgam
500 g kiyma

70 g piring

1 orta boy sogan
3 dis sarimsak

3 greyhan

4,5 g karabiber
6 g pul biber

16 g tuz

Sosu i¢in:

30 g tereyagi
18 g sal¢a

Salgamlar 5 mm kalinhiginda daire seklinde dilimlenir. 10 dakika suda haglanip siizgegle siiziilerek

sogumalar beklenir.



I¢ harci icin kiyma, piring ve diger bilesenler bir kapta karistirilir. Hazirlanan harctan, salgamlarin
biiyiikliigiine gore yaklasik 30-40 gram alimip elde yassi sekil verilir. IKi salgam diliminin arasina konur. Hazirlanan
dolmalar tencereye dizilir.

Bir tavada kizdirilan tereyagina salca eklenip kavrulur ve dolmalarin {izerine ilave edilir. Dolmalarin {izerini
gececek sekilde su eklenir. Dolmalarin dagilmamasi igin tizerine bir tabak kapatildiktan sonra tencerenin kapagi da
kapatilarak 25-30 dakika pisirilir. Erzurum Salgam Dolmasinin servisi, sicak olarak yapilir. Istege bagl olarak
tizerine sarimsakli yogurt dokiilebilir.

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

Erzurum Salgam Dolmasiin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Erzurum Salgam Dolmasinin tiim iretim asamalar1 cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatorliginde ve Erzurum Ticaret Borsasi, Atatiirk
Universitesi Turizm Fakiiltesi ve Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden {iriin konusunda uzman birer iiye
olmak iizere en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir
kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

o Kaullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Erzurum Salgam Dolmasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



