No: 276 - Mahrec Isareti

IGDIR TAS KOFTE YEMEGi

Tescil Ettiren

IGDIR TiCARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayilli Sinai Milkiyet Kanunu
kapsaminda 14.08.2017 tarihinden itibaren korunmak Uzere

14.12.2017 tarihinde tescil edilmistir.
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Cografi isaretin Ad1 : Igdir Tag Kofte Yemegi

Uriin/Uriin Grubu : Yemek/Yemekler Ve Corbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Igdir Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : 14 Kasim Mahallesi Nihat Polat Caddesi NO: 4 Igdir

Cografi Sinir1 D Igdir

Kullanim Bi¢imi : “Igdir Tas Kofte Yemegi” cografi isareti, bu cografi isareti kullanim hakkina

sahip olanlar tarafindan isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Igdir Tas Kofte Yemegi, Igdir ili sinirlart iginde bulunan ve kendilerine has floraya sahip olmalari nedeniyle
koyun yetistiriciligi ile nlenmis Igdir Merkez, Aralik, Karakoyunlu ve Tuzluca ilgelerinde yetistirilmis koyun ve
kuzularm 6n kol, but ve kaburga kismi etleri kullanilarak et taginda doviilen etlerden elde edilen kiymayla hazirlanan
kofteli bir et yemegidir.

Uretim Metodu:

Igdir Tag Kofte Yemeginin iiretiminde Igdir Merkez, Aralik, Karakoyunlu ve Tuzluca ilgelerinde yetistirilmis
koyun ve kuzularmn 6n kol, but ve kaburga kism etleri kullanilir. Etlerin yag, sinir ve damarlar1 gibi istenmeyen kisimlari
titizlikle temizlenir ve uygun parca biiyiikliigiinde pargalanir. Kesimden sonra etlerin 2 ile 4 giin arasinda 4°C’de
dinlenmis olmasi gerekir. Daha sonra herhangi terbiye yapilmaz.

Igdir Tag Ko6fte Yemeginin iiretiminde kullanilan malzemeler asagidaki gibidir.

500 gram kemiksiz et

4 gram sar1 kok (Latince ismi Zanthorrhiza Apilifolia’dir.)
15 gram salga

10 gram siviyag (veya hayvansal yag)
3 gram karabiber

3-4 dal maydanoz

Y5 adet kuru sogan

40 gram lepe (kirik nohut)

50 gram piring

1 adet yumurta

1 adet orta boy patates

Et dovme tasinda et tokmagiyla doviiliir. Dévme tas1 ve et tokmag: Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden
Madde ve Malzemeler Y&netmeligine uygun olmalidir. Iyice doviilen et kiyma haline getirilerek salga, siviyag (veya
hayvansal yag), ince kiyilmis maydanoz, lepe ve piring katilip karistirilarak yogrulur. Yogrulmus kiymanin iizerine sar1
kok ve karabiber serpilip yumurta kirildiktan sonra tekrar yogrulur. Iyice yogrulan kiyma karigimi, orta boy bir patates
biiyiikliigiinde olacak sekilde avug i¢inde yuvarlanarak kofteler hazirlanir. Diger yanda ince kiyilmis kuru sogan siviyag
(veya hayvansal yag) ile kavrulur. Uzerine salga ve su eklenip suyun kaynamasi beklenir. Su kaynayinca kéfteler suya
ilave edilip bes dakika kadar kaynatilir. Daha sonra patates 5—6 parcaya boliinerek yemege eklenir. Tuz da eklenip bir
siire daha kaynatilir. Patatesler de pisince tiiketime hazir hale gelen Igdir Tag Kofte Yemegi atesten alinarak servis
yapilir.



Cografi Isaretin Tiirii Mahrec Isareti ise Cografi Simr Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme
ve Diger Islemler:

Igdir Tag Kofte Yemegi, 1gdir ili sinirlart icinde bulunan ve kendilerine has floraya sahip olmalar1 nedeniyle
koyun yetistiriciligi ile tinlenmis Igdir Merkez, Aralik, Karakoyunlu ve Tuzluca ilcelerinde yetistirilmis koyun ve
kuzularin 6n kol, but ve kaburga kisimlarindan elde edilir. Ayrica etlerin hazirlanmasi ve pisirilmesi ile tas koftenin
pisirilmesi agsamalar1 dahil tiim siirecin ustalik becerisi gerektirmesi nedeniyle tiim iiretim asamalarinin belirtilen cografi
sinir i¢inde gergeklesmesi gerekir.

Denetleme:

Igdir Tag Kofte Yemeginin yukarida belirtilen kosullara uygunlugu denetimi Igdir Ticaret ve Sanayi Odasinin
koordinatérliigiinde; 1gdir 11 Bilim Sanayi ve Teknoloji Miidiirliigii, Igdir Il Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigi, Igdir
Universitesi Ziraat Fakiiltesi ve 1gdir Universitesi Gida Miihendisliginden en az birer kisinin katilimi ile olusturulacak
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetim mercii, cografi isaretin kullanimina iliskin denetimi yilda bir kez diizenli
olarak, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet tizerine ise her zaman yapar.

Igdir Tas Kofte Yemeginin iiretiminde kullanilan etlerin Igdir Merkez, Aralik, Karakoyunlu ve Tuzluca
ilgelerindeki kesimhanelerden belge karsihiginda alinmalari gerekir. Uretimde kullanilan etlerin mengei, teselliim
belgeleri lizerinden kontrol edilir.

Denetim mercii, Igdir Tag Kofte Yemegi lireten firmalara denet¢i ekibi gondererek yukarida belirtilen
ozelliklere uygun olarak {iretim yapilip yapilmadigini kontrol eder.

Igdir Tag Kofte Yemeginin liretim asamalarindan son tiiketiciye ulagana kadar kullanilan alet ve ekipmanin gida
ile temasa uygun olmasi konusunda {ireticiler bilgilendirilerek, denetimler sirasinda gerekli uyarilar yapilir.

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



