No: 958 - Mahreg Isareti

VAN SENGESERI

Tescil Ettiren

VAN TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
26.02.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 26.11.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 958

Tescil Tarihi 1 26.11.2021

Basvuru No : C2021/000082

Bagvuru Tarihi : 26.02.2021

Cografi isaretin Ad1 : Van Sengeseri

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Van Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Iskele Cad. Vatso Hizmet Kompleksi No:83 VAN

Cografi Sinir1 > Vanili

Kullanim Bicimi : Van Sengeseri ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilmadiginda, Van Sengeseri ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Van Sengeseri; kusbasi koyun eti, haglanmis yesil mercimek ve koyun siitiinden elde edilen kurut kullanilarak
tiretilen yemektir. Genellikle kis aylarinda iiretilir. Sicak olarak tiiketilir.

Van Sengeserinin ge¢misi eskiye dayanir. Van mutfagmin en énemli yemekleri arasinda yer alir. Uretimi,
ozellikle koyun siitiinden yapilmis kurut kullanilmasi bakimindan cografi sinira 6zgii nitelikte olup ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler:

- 1 kg kusbas1 koyun eti

- 500 g yesil mercimek

- 3 adet orta boy sogan

- 300 g kurut (koyun siitiinden elde edilen)
- 100 g tereyagi

- 4 dis sarimsak

- 2 yemek kasigi domates salcasi

- 1 tath kasig1 tuz

- 1 cay kasig1 karabiber

- 1 ¢ay kasig1 pul biber

Yapilisi:

Yesil mercimek 30 dakika haslanip sudan gegirilir. Bir tencerede tereyagi eritildikten sonra doviilmiis
sarimsak ve halka seklinde dogranmis soganlar konur. Domates salgasi ve kusbasi koyun eti eklenerek 10 dakika
yiiksek ateste kavrulur. Uzerine, haglanmus yesil mercimek, 1 su bardag1 su, tuz, karabiber ve pul biber ilave edilerek
kisik ateste 30 dakika pisirilir. Kurut, bir kabin icerisinde 2 su bardag: 1lik su ile karistirilip koyu kivamli homojen
bir karigim elde edilir. Kurut karisimi, siizgecten gecirilerek tencereye ilave edilir ve karigtirilarak orta ateste bir
tasim kaynatilir. Van Sengeserinin servisi, sicak olarak yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Van Sengeseri ge¢misi eskiye dayanir. Van mutfagimin en énemli yemekleri arasinda yer alir. Uretimi,
ozellikle koyun siitiinden yapilmis kurut kullanilmas1 bakimindan cografi sinira 6zgii nitelikte olup ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Van Sengeserinin tiim tiretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Van Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinasyonunda; Van il Tarim ve Orman Midiirliigii, Dogu
Anadolu Asgilar ve Pastacilar Federasyonu, Van Ascilar ve Pastacilar Dernegi ile Van Ticaret ve Sanayi Odasindan
konuda uzman birer kiginin katilimiyla 4 kigiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir defa, ayrica gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.



Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

o Ozellikle kurut olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
« Van Sengeseri ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.



