No: 1194 - Mahreg isareti

ERZURUM CiRi$ YEMEGI

Tescil Ettiren

ERZURUM TiCARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
15.12.2021 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 18.08.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 11194

Tescil Tarihi : 18.08.2022

Basvuru No : C2021/000517

Bagvuru Tarihi 1 15.12.2021

Cografi isaretin Ad : Erzurum Ciris Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Erzurum Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Kazim Karabekir Pasa Mahallesi Musalla Cad. No:23 Yakutiye /
ERZURUM

Cografi Sinir1 : Erzurum ili

Kullanim Bicimi : Erzurum Ciris Yemegi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Ciris Yemegi ibareli
logo ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

CIRIS YEMEGCI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Ciris Yemegi, ¢iris otu (Asphodelus aestivus L), bulgur, pul biber, kuru sogan ve tuz kullanilarak
iiretilen yemektir. Istege bagl olarak et veya kavurma eklenerek da iiretilir.

Ciris otunun topragin iistiinde kalan kismi, yemeklik olarak kullanilir.

Erzurum Ciris Yemeginin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Erzurum Ciris Yemeginin iiretiminde, cografi sinirda yetisen ¢irig otu kullanilir.
6 kisilik etli Erzurum Ciris Yemegi liretimi i¢in gereken bilesenler asagidaki gibidir.

500 g ¢iris otu

35 g pilavlik bulgur

40 g domates salgas1 veya mevsiminde 2 adet orta boy domates
45 ml stviyag

15 g tereyagi

1 adet orta boy kuru sogan

3 g pul biber

500 ml su

15 g tuz

100 g kavurma veya parca et

Ciris otu ayiklanir, yikanir ve yemeklik dogranir.

Kavurma veya parca et bir tencerede tereyagi ve siviyag ile kavrulur. Uzerine ince dogranan soganlar ilave
edilip soganlar pembelesinceye kadar kavurulur. Salga veya kiip dogranmig domatesler eklenip kavurmaya devam
edilir.

Dogramis ¢iris otlar1 ilave edilip 2-3 dakika kavrulduktan sonra yemegin iizerini gegmeyecek sekilde sicak
su ile tuz ve pul biber eklenir. Cirig otlar1 pisince bulgur ilave edilerek bulgurlar yumusayincaya kadar pisirilir.
Erzurum Ciris Yemeginin servisi, sicak olarak yapilir.



4 kisilik etsiz Erzurum Ciris Yemegi tiretimi i¢in gereken bilesenler asagidaki gibidir.

500 g cirig otu

25 g pilavlik bulgur

10 g domates salcasi

30 ml zeytinyag:

1 adet orta boy kuru sogan
300 ml su

10 g tuz

2 g karabiber

Zeytinyag1 tencerede 1sitilir. Uzerine sogan yemeklik dogranip kavrulur. Domates salgast da eklenip
kavurmaya devam edilir. Yemegin icerisine iri dogranan ¢iris otlar, bulgur ve tuz ilave edilir.

Uzerine ¢ikacak kadar sicak su ilave edip tencerenin kapagi kapatilir.5 dakika daha pisirildikten sonra
bulgurlar yumusayinca karabiber eklenip karistirtlir. Ocaktan alip 10-15 dakika dinlendirdikten sonra servis yapilir.

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

Erzurum Ciris Yemeginin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Erzurum Ciris Yemeginin tiim tiretim agsamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Erzurum Ticaret Borsasi, Atatiirk Universitesi
Turizm Fakiiltesi ve Erzurum 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimlarryla toplam
3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Erzurum
Ciris Yemegi ibaresinin, logosunun ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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 siiregleri yiirtitiir.



