No: 229 - Mahreg Isareti

VAN KELEDOSU

Tescil Ettiren

VAN TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
15/08/2017 tarihinden itibaren korunmak Uzere 08/11/2017 tarihinde tescil

edilmistir.



Tescil No 1229

Tescil Tarihi :08.11.2017

Basvuru No : C2017/087

Basvuru Tarihi - 15.08.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Van Keledosu

Uriin / Uriin Grubu - Yoresel yemek

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Sahibi : Van Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Sahibinin Adresi : Iskele Cad. No:51 Ipekyolu/ VAN

Cografi Simir : Van ili

Kullanim Bicimi : Van Keledosu cografi isaretinin ad1i marka ile birlikte kullanilabilecektir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ipekyolu giizergahi iizerinde olmasi nedeniyle tarih boyunca yolcularin konakladigi mekanlara ev sahipligi yapan Van
yoresinde Van Keledosu, 6zel giinlerde kalabalik aileler bir araya geldiginde bayanlarin elbirligiyle geleneksel olarak
tandirda yaptiklari Van’a 6zgii ve zahmetli bir yemektir. Van Keledosu’nun ayirt edici 6zelligi ise yapiminda kullanilan
bakliyatlarin birbirinden ayri tencerelerde haslanmasi, haslanan bakliyatlarin Van’da yetisen ve Latince adi “Alba
Oaxala” olan “keledos otu” (Sekil-1) ve “¢okelekle” harmanlanmasi ve iizerine kizdirilmis yaga atilan pul biberin
eklenerek servis edilmesidir. Van’in en 6nemli yoresel yemegi olan Keledos igin belirli donemlerde “en iyi Keledos”
yarigmasi diizenlenmektedir. Kaynaklarda, bilinen en eski haliyle Keledos’un 1800°Lii yillarin sonunda Van’da yapildigt
gegmektedir. Tarim ve hayvanciligin 6nemli bir ge¢im kaynagi oldugu Van ilinin yemek kiiltiiriinii olusturan en 6nemli
degerlerden birisi olan Keledos, yorede yapimi ile de en zahmetli yemek olarak bilinmektedir. Eger bir evde keledos
yapilmig ise en az 4-5 eve dagitilir. Gegmis yillarda Van’a gelen iist diizey kisilere ev hanimlarinin yaptig1 keledos 6gle
veya aksam yemeklerinde ikram edilirdi. Keledos’un yapilisi, tadinin ve kivaminin tutturulmasi ustalik gerektirmektedir.

Sekil-1-Keledos Otu gorselleri

Uretim Metodu:

Van Keledosu’nun yapiminda; kusbasi et, kuru sogan, sarimsak, haslanmis nohut, yesil mercimek, bugday, kurut,
keledos otu, tereyagi, pul biber, yenibahar, karabiber ve tuz kullanilir. Kullanilan malzemelerden bazilarimin 6zellikleri
asagida verilmistir:

Kusbas: et: Yorede yiiksek bozkirlarda ve meralarda beslenen, heniiz yasii doldurmamis erkek veya hi¢ dogum
yapmamis, disi koyunun kusbasi haline getirilmis eti kullanilir.

Nohut: Krem renginde kogbasgi diye tabir edilen nohut kullanilmalidir.
Bugday: Baglayici 6zellik tasidigindan asurelik bugday kullanilmalidir.
Kurut: Van Keledosu’nda Van yoresine ait kurut kullanilmaktadir. Van yoresinde kislik erzak olarak hazirlanan kurut,

¢Okelegin avug icinde yuvarlanmasi ve yayvan bir hale getirilip glineste kurutulmasiyla elde edilir. Kisin 1lik suyla avug
iciyle toprak ¢omlekte(dizik) tekrar ovalanmasiyla kurut akigkan bir hale gelir.



Keledos Otu: Van yoresinde daglarda yiiksek tepelerin u¢ noktasinda yetisen ak pancar otu (keledos otu) kullanilir. Ak
pancar otu (keledos otu) yesilimsi kokulu bir bitkidir. Toplanip evlerde sa¢ oriigii seklinde oriilen ve damlara asilarak
kurutulan ot, haslanip dograndiktan sonra Van Keledosu’nda kullanilir.

Malzemelerin miktari: 100 gram kusbasi et, 2 adet kuru sogan kii¢lik boy, 1 dis sarimsak, 30 gram haglanmig nohut, 30
gram haslanmis yesil mercimek, 50 gram haslanmis agurelik bugday, 10 gram keledos otu, 1 adet kurut, 50 gram
tereyagi, 1-3 gram pul biber, 1-3 gram yenibahar, 1-3 gram karabiber, 5 gram tuz.

Biiyiik bir tencerede miihiirlenen kugbagi etlere su ekleyerek pisirilir. etin pismesine yakin kuru soganlar eklenir,
ardindan tuz, karabiber, yenibahar ve haslanan agurelik bugday: suyu ile birlikte tencereye ilave edilir. 5 dakika birlikte
kaynatilir. 12 saat dnceden 1slatilarak beklemeye alinan nohut 50-60 dakika pisirilerek siiziiliir. Nohut ve yesil mercimek
ilave edilir ve yavasca karigtirilir. Son olarak keledos otu ve kurut ilave edilir ve yavasca karistirilir. Karistirma islemi
yavas yapilmazsa kurut bozulmaktadir. 5 dakika kaynadiktan sonra ortasina tereyagi ile servis tabaklarindayken istege
gore sarimsak eklenip tereyaginda kizdirilan pulbiberi gezdirilir

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
Van Keledosu yapilis yontemi ve kullanilan et ve tereyaginin yoreden kaynaklanmasi ile Van iline baghdir.
Denetleme:

Van Keledosu’nun, yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilip iiretilmedigine dair denetimler 6769 sayili Sinai
Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Van Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatdrliigiinde; Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanh@ Van Il Miidiirliigii, Dogu Anadolu Ascilar ve Pastacilar Federasyonu, Van Ascilar ve Pastacilar
Dernegi ile Van Lokantacilar ve Firincilar Odasindan birer kisi olmak tizere toplam 5 kisilik denetim mercii tarafindan
yapilir.

Denetim mercii; Van Keledosu’nun iiretim yonteminde belirtilen teknige uygun ve hijyenik sekilde hazirlanmasi,
depolanmasi, taginmasi ve pazarlanmasinin kontroliinii ve cografi isaretin takibi konusunda gerekli denetim iglemlerini
yiriitiir. Cografi isareti belirlenen kosullara aykiri ve haksiz kullananlar hakkinda gerekli yasal takibati baslatir. Denetim
mercii oncelikle Van Keledosu’nun iiretildigi ve yaygin olarak tiiketildigi bolgelerdeki belediyelere, odalara, lokantalara
ve esnafa cografi igaret tescili hakkinda bilgi vererek gerekleri hakkinda farkindalik olusturacaktir.

Denetim mercii, yilda 1 defa diizenli olarak, ihtiyag duyuldugunda/sikayet halinde ise her zaman denetim islemlerini
yiiriitecek ve sonuglari raporlayacaktir. Denetime iliskin raporlar Van Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve
Marka Kurumuna her y1l diizenli olarak gonderilir.

Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluglarindan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden denetimin
gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii haklarin korunmasinda hukuki
stiregleri yiirtitiir.



