No: 310- Mahreg Isareti

DOGUBAYAZIT ABDIGOR KOFTESI

Tescil Ettiren

DOGUBAYAZIT TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu
kapsaminda 10.08.2017 tarihinden itibaren korunmak Uzere

25.12.2017 tarihinde tescil edilmistir.



Tescil No : 310

Tescil Tarihi 1 25.12.2017

Basvuru No : C2017/104

Basvuru Tarihi :10.08.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Dogubayazit Abdigor Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Dogubayazit Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi . Ciftepinar Mahallesi, Rifki Bagkaya Cad. Ticaret Hizmet Binast No:1,
04400 Dogubayazit/AGRI

Cografi Stmir : Agn Ili Dogubayazit ilgesi

Kullanim Bicimi : Cografi isaretin ads; isletmenin menti, servis kagitlar: vb. unsurlar

tizerinde ayrica isletmenin goriilebilecek bir alaninda veya marka ile
birlikte kullanilabilir.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Agr1 ilinin en énemli tarihi yapilarindan biri olan Ishakpasa Sarayinin insasinda gorevli Colak Abdi Pasa
adma yapilmis olmasiyla taninmis olup, ayrica mideyi rahatsiz etmeyen bir et yemegi olmasiyla tinltidiir.
Abdigor Koftesi, Agr denildiginde ilk akla gelen yemektir. Sifali olduguna inanildig: i¢in evlerde siklikla
yapilmaktadir. Yapimi zorlu olan kofte yaklagik yarim giinde hazirlanmaktadir. Agri Abdigér Koftesinin
tilkemizde siklikla yapilan diger koftelerden farki igeriginde kullanilan sinirleri alinmig etin macun haline gelene
kadar “sal” olarak adlandirilan tag tezgahlarda saatlerce doviilmesidir.

Uretim Metodu:

Malzemeler:

Kemiksiz agirligt 1 kg olan yagsiz sigir but eti
1 adet yumurta

1 adet orta boy rendelenmis kuru sogan (100 g)
10gun

100 ml su

Tuz

Yapilst:
Et, “sal” olarak adlandirilan tas tezgaha yayilir. Bir tutam tuz atilarak ahsap tokmakla doviiliir. Et

doviilirken ¢ikan sinirler ayiklanir. 1 saat et dovilmeye devam edilir. Et macun kivamini alincaya kadar
doviiliir. Rendelenmis sogan eklenerek, et ve sogan biitiinlesene kadar doviilmeye devam edilir. Et 15 dakika
kadar dinlendirilir, sonrasinda bir kaba alinir. Yumurta ve su evlenir ve karigtirilir.

Yaklagik 3 1t su tencerede kaynatilir ve lizerine 15 g tuz eklenir. Et karisimindan kiire bigiminde toplar
olusturularak suya yavasca birakilir. Kofteler pisene kadar hafif ateste kaynatilir. Sudan ¢ikarilarak sade piring
pilavi ile sicak servis edilir.

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

Dogubayazit Abdigér Koftesi’nin iinii, yorede uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel miras1 olan bir
irlin olmast, kullanilan malzemelerin ustalik igeren yontemle birlestirilmesi ve geleneksel olarak sunulmasindan
kaynaklanmaktadir.

Denetleme:

Dogubayazit Abdigér Koftesi’nin tescilde belirtilen malzemelerle ve iiretim yontemine uygun olarak
iiretilmesi, islenmesi, pazarlanmasi ile cografi isaretin kullanimi Denetim Mercii tarafindan denetlenecektir.
Denetim Mercii; Dogubayazit Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonunda, Agr1 il Gida, Tarim ve Hayvancilik
Miidiirliigli, Dogubayazit Belediyesi ve Dogubayazit Esnaf ve Sanatkarlar Odasi tarafindan gorevlendirilecek
uzmanlardan olusacaktir. Denetimler yilda bir kere yapilarak TURKPATENT’e raporlanacaktir. Komisyon,
sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapabilir

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.



