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Tescil Ettirenin Adresi . Seyhheyran Mah. Cumhuriyet Cad. Merkez BAYBURT

Cografi Sinir1 : Bayburt ili

Kullanim Bi¢imi : Bayburt Eksi Lahana ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Bayburt Eksi Lahana ibaresi ve mahrec¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bayburt Eksi Lahana, Salamura lahana tursusu, tuzlanmis kurutulmus kemikli et, bulgur, kuyruk yagi,
tereyagi, sogan ve salca kullanilarak ve tencerede pisirilerek hazirlanan, tadi mayhos bir yemektir. Kendine has
iiretim metoduyla uzun yillardir iiretilen Bayburt Eksi Lahananin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Bayburt Eksi Lahana {iretimi i¢in dnce lahanadan (kelem), tursu yapilir. Yemegin yapiminda kullanilan bir
diger malzeme olan kurutulmus kemikli et ise kaburga etinin tuzlanip tas firmnlarda kurutulmasiyla elde edilir.

Uretim Metodu:

Bayburt Eksi Lahana yapiminda kullanilan malzemeler:

e 500 g lahana tursusu (kii¢iik dogranmis)

e 300 g kemikli kaburga eti (tuzlanmis kurutulmus)
e 100 g bulgur

e 1 adet biiyiik boy sogan

e 2 yemek kasigi salca

e 100 g tereyagi

e 50 g kuyruk yagi

Lahana (kelem) tursusu tretimi:

Lahana tursusu yapiminda eyliil ile kasim aylarinda hasat edilen ve cografi smir igerisinde yetisen kiglk
lahanalar kullanilir. Lahananin dig yapraklari ayrilarak bol suda yikanir. Daha sonra lahana bir kag yerinden
uzunlamasina kesilir, ortadaki kok kismini bigak yardimi ile gikartilir. Ardindan lahana 6nce 4-5 pargaya kesilir,
daha sonra kiigiik bir satir yardimiyla kiyilir ve derince bir kabin icerisine aliir. Uzerlerine tuz serpilir ve el ile 10
dakika kadar ovulur. Cam kavanoza bosluk kalmayacak sekilde azar azar bastirilarak yerlestirilir.

Lahanalar yerlestirdikten sonra kavanozu dolduracak kadarda su eklenir ve kavanozun kapag hava
almayacak sekilde sikica kapatilir. Hazirlanan tursu serin ve giines almayan bir yerde 1 - 2 ay boyunca bekletilir.

Bayburt Eksi Lahananin pisirilmesi:

Tencereye sirasiyla tereyagi, kuyruk yagi ve kiip kiip dogranmig sogan konur ve sogan pembelesinceye kadar
kavrulur. Daha sonra salga eklenip 1 dakika daha kavrulduktan sonra lahana tursusu sonra kaburga etinin tuzlanip
tag firilarda kurutulmasiyla elde edilen kurutulmus kemikli et tencereye ilave edilir. Bir-iki defa ¢evrilip bulgur
eklenir. Lahanalarin iizerini gececek kadar kaynamis sicak su ilave edilir. Yemek bir tagim kaynadiktan sonra kisik
ateste ara ara karistirilarak 1 saat pisirilir. Sicak olarak servis edilir.

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

Bayburt Eksi Lahana, uzun yillardir kendine has tiretim yontemi ve ustalik becerisiyle iiretildiginden cografi
sinir ile {in bagi bulunur. Ayrica iiretimde cografi sinir igerisinde yetistirilen lahana kullanilir. Bu nedenle Bayburt
Eksi Lahananin tiim iiretim agamalarti, belirtilen cografi sinir igerisinde gerceklestirilmelidir.



Denetleme:

Denetimler, Bayburt Belediyesi koordinasyonunda ve Bayburt Belediyesi, Bayburt Universitesi Gida
Miihendisligi Boliimii, Bayburt Ticaret ve Sanayi Odasi ile Bayburt il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda
uzman birer kiginin katilimiyla olusturulacak 4 kisilik denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir, sikayet halinde veya gerekli goriilen durumlarda ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Bayburt Eksi Lahana iiretiminde kullanilan lahana tursusunun, cografi sinirda yetisen ve eyliil ile
kasim aylari arasinda hasat edilen kiglik lahanadan tiretilmesi.

e Kaburga etinin tuzlanip tas firmlarda kurutulmasiyla elde edilmesi. Uretim metoduna uygunlugu.

e Nihai iiriiniin tadinin mayhos (eksimsi) olmasi.

e Bayburt Eksi Lahana ibaresinin ve mahreg¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki stirecleri yiiriitiir.



