No: 297 - Mahrec Isareti

URFA (SANLIURFA) KULUNGESI

Tescil Ettiren

SANLIURFA TICARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayilli Sinai Milkiyet Kanunu
kapsaminda 22.08.2017 tarihinden itibaren korunmak Uzere

27.12.2017 tarihinde tescil edilmistir.



Tescil No 1297

Tescil Tarihi 127.12.2017

Basvuru No : C2017/097

Bagvuru Tarihi :22.08.2017

Cografi isaretin Ad : Urfa (Sanlurfa) Kiiliingesi

Uriin / Uriin Grubu : Corek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sanlurfa Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Pagabagi Mah. Adalet Cad. No:9 Haliliye SANLIURFA

Cografi Simir : Sanlurfa

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaretin ad1 tek basina ya da marka ile birlikte kullanilabilir.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa (Sanhurfa) Kiiliingesi yore adi bilinirlik kazanmis 6nemli hamur isleri arasindadir. Tatl ve tuzlu
olarak iki gesitte yapilir. Her ikisinin tiretim metodu aynidir.

Urfa'nin M.S. 494-507 yillarm1 anlatan Mar-Yesua Vakayinamesi kitabinda Amid (Diyarbakir)
kusatmalarinda 40 bin askerin aylarca ekmek ve peksimet ihtiyact Urfa'dan karsilandigi, Amid'in muayyen
zamanlarda kusatildigi yazilidir. Bu kusatmalarda ordunun tiim ekmek ve peksimet ihtiyaclarini yine Urfa'nin
karsiladigina dair genis bilgiler bulunmaktadir.

Uzun yillarin kiiltiirel birikimi ve ustalik ile giiniimiize ulasan Urfa (Sanliurfa) Kiiliingesi yorenin 6nemli
degerlerindendir. Bu sebeple Ramazan aylarinda sahur vaktinde, 6zel giinlerde ve misafir ikramlarinda
sunulmaktadir.

Uretim metodunda hamurdan parcalar almip, yumak yapilir ve yuvarlak sekil verilir. Hamurun yuvarlak
sekline “kiiliinge”, yuvarlagin bigcakla dorde boliinerek olusturulan iiggen sekline de “peksimet” denir. Ancak
glinimiizde genel olarak her iki sekline de “kiiliinge” ifadesi kullanilabilmektedir.

Kiiliinge (peksimet) nakisi: Tahta iizerine ¢icek ya da ¢ok cesitli sekillerin oyulmus oldugu tahta kaliplardir.
Tahta kaliplar hamurun {izerini siislemek amaciyla kullanilmaktadir.

Kiiliinge bazist (merdane): Diiz veya ¢izgili olarak oyulmus ve hamur agmaya yarayan silindir aragtir.

Sadeyag: Yorede yetisen ivesi koyunlarinin siitlerinden elde edilen sadeyagdir.

Kiiliinge dermeni: Mahlep (Prunus mahaleb), ¢cemen (Trigonella foenum-graecum), tar¢in (Cinnamomum),
muskat (Myristica), karanfil (Syzgium aromaticum / Eugenia caryophyllata), rezene (Foeniculum vulgare)
baharatlarinin karisimidir.

Kiincii: Susamin (Sesamum indicum) yoresel adidir.
Kara havug: Corek otunun (Nigella sativa) yoresel adidir.
Uretim Metodu:

Malzemeler

Asagidaki 6lciiler en az kullanilabilecek oOl¢iilerdir.

+ 2kgun

* 250 gr sadeyag

* 200 gr. zeytinyag1

+ 800ml. su

» 200 gr eksi hamur

* 1 yemek kasig1 ¢orek otu

* Yarim ¢ay bardagi susam

» 1 tatl kasig1 kiiliinge dermeni
+  Uzerine siirmek igin 2 yumurta



* Tuzlu kiiliinge i¢in 1 yemek kasig1 tuz
+ Sekerli kiiliinge i¢in 2 su bardagi toz seker
Derin bir kap igerisine un elenmeli ve ortast agilan un igerisine 1sitilan sadeyag ile zeytinyag1 eklenmeli
ardindan 1lik su ile yumusatilan eksi hamur, ¢orek otu, susam ve kiiliinge dermeni ilave edilmelidir.

Tuzlu Kiilinge yapiminda 1 yemek kasig1 tuz hamura eklenmelidir. Sekerli Kiiliinge yapiminda ise 2 su
bardag1 toz seker hamura eklenmelidir.

Homojen bir sekilde yogurulan hamurun orta yumusakliktaki kivamdan biraz daha sert olduktan sonra
yaklagik yarim saat hamur dinlendirilmelidir.

Dinlenen hamurdan orta biiyiikliikkte parcalar koparilarak hazirlanan hamur bezeleri kiiliinge bazisi
(merdane) ile agilarak yuvarlak kiilgeler elde edilmelidir. Yaklagik 20 cm ¢apinda ve 1-2 cm kalinliginda agilan
yuvarlak hamurun kenarlar1 iki parmak arasinda sikilarak (¢irtikleme iglemi ile) sekil verilmelidir. Kenarlarinin
sekillendirilmesinden sonra yuvarlak haliyle kalabilecegi gibi yuvarlaklar 4 esit {iggen olacak sekilde bigakla
kesilerek boliinebilir. Daha sonra hazirlanan hamurun izeri kiilinge nakisi (tahta kaliplar) ile baski yoluyla
sekillendirilmelidir (Sekil 1).

Sekil 1

Hazirlanan kiiliingeler tepsiye dizildikten sonra catal ile birka¢ kez batirilarak iz birakilmalidir ve iizerlerine
¢irpilmis yumurta siiriilmelidir. Pigirilmeye hazir hale gelen {iriin yaklasik 200 derecede 15-20 dakika kizarincaya
kadar pisirilmelidir.

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

Urfa (Sanlurfa) Kiiliingesi yorenin iinlii firineilik mamullerinden olup tarihi kayitlarda yeri bulunmaktadir.
Bu sebeple Urfa mutfaginin 6nemli zenginliklerdendir. Giiniimiize kusaklar boyunca aktarilarak ulagmustir.
Uriinde kullanilan malzemelerin olusturdugu farklilik ile birlikte tahta kaliplar ile siislemesi sadece lezzet degil
gorselligi / sunumu da On plana ¢ikaran 6zel bir Uriindiir. Urfa (Sanlrfa) Kiiliingesinin yapimi ustalik
gerektirmektedir.

Denetleme:

Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinatorligiinde; Sanliurfa Belediyesi, Sanliurfa Lokantact,
Kofteci ve Tatlicilar Esnaf Odasi, Sanlurfa Gida, Tarim ve Hayvancilik i1 Miidiirliigii ve Sanliurfa Ticaret ve
Sanayi Odasindan alaninda uzman / {iriin hakkinda bilgi sahibi birer kisi olmak iizere toplam dort kisiden olusan
denetim merci tarafindan periyodik olarak ve ihtiya¢ halinde her zaman ayrica sikayet ilizerine denetimler
yapilacaktir.

Denetim merci {irlinlin tiretim metodunda kullanilan tiim malzemelerin yan1 sira 6zellikle ivesi koyunun
siitiinden iiretilen sadeyag kullanimi ile malzemelerin karisim oranlari denetlenecektir. Ayrica Urfa (Sanlwurfa)
Kiiliingesi ibareli cografi isaret adinin kullanimi denetlenecektir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



