No: 318 - Mahreg isaretl

URFA YUMURTALI KOFTE

TESCIL ETTIREN
SANLIURFA TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayih Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
10.06.2014 tarihinden itibaren korunmak Uzere 29.12.2017 tarihinde

tescil edilmistir.



Tescil No 1318

Tescil Tarihi :29.12.2017

Basvuru No : C2014/040

Basvuru Tarihi :10.06.2014

Cografi Isaretin Adi : Urfa Yumurtal Kofte
Uriiniin Ad . Yumurtali Kofte

: Mahreg Isareti

: Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasi

: Pagabagi Mah. Adalet Cad. No: 9, 63040 Haliliye / Sanliurfa
: Sanlwrfa ili

: Markalama

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bi¢cimi

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa Yumurtali Kéfte Sanliurfa’ya 6zgii; koftelik bulgur, Sanliurfa Biberi (isot) ve diger malzemelerin
karistirilarak yogrulmasinin ardindan sadeyagda kizartilmis yumurtanin eklenmesiyle elde edilen yoresel bir
lezzettir. Cig koftenin yani sira yorede zamanla yumurtali kofte, mercimekli kofte, frenkli (domatesli) kofte,
yagli kofte gibi cesitler dogmustur. Sonbahar ve ki aylarinda genellikle ¢ig kofte, ilkbaharda mercimekli ve
yumurtali kofte, yaz aylarinda ise yumurtali kofte daha ¢ok tercih edilir.

Urfa Yumurtali Koftesinin temel lezzet unsurlari yapiminda kullanilan cografi isaret tescilli Sanliurfa
Biberi ve yorede tiretilen sadeyagdir.

Uretim Metodu:

Malzemeler: 6 kisilik

Miktar | Olgii Kullanilan malzeme
500 Gr koftelik bulgur (Tr. Durum)
230 Gr Sanliurfa Biberi(isot)
80 Gr domates salgasi
Koéftenin hazirhk asamasi ! Adet kuru sogan (100gr)

1 Gr karabiber
2 Gr targin
8 Gr tuz

Yesillik 1 Demet maydanoz

e

e 150 Gr yesil sogan
100 Gr sadeyag

Yagda yumurta 4-6 Adet yumurta
2 Gr tuz

Kofte i¢in 6zel yapilmis kalayli bakir legenin bir kosesine bulgur diger kosesine dogranan kuru sogan,
salca, Sanlurfa Biberi, tuz, karabiber, tar¢in ve su eklenerek macun haline gelinceye kadar yaklasik 5 dakika
yogrulur. Daha sonra karigima bulgur yavas yavas katilarak baska bir malzeme ve su eklemeden bulgurun
sertligi kayboluncaya kadar yaklasik 20-25 dakika yogurmaya devam edilir (yogurma isleminin siiresi kisiye
gore degisir).

Yogurma siiresinin bitmesine yaklasik 5 dakika kala (yogurma islemi devam ederken) yagda
yumurtasinin hazirligina baglanir. Yeterince 1smman yaga hazirlanan yumurtalar ilave edilerek iki tarafi
kizarincaya kadar pisirilir. Koftenin yogurma islemi tamamlaninca biraz suyla kéfte yumusatilarak yesillik (ince
kiyilmis yesil sogan ve maydanoz) eklenerek karistirilir. Daha sonra yagda pisirilen yumurtalar sicak olarak yagi
ile birlikte ilave edilir, yumurtalar sicak oldugu i¢in eli yakmadan ve yumurtalar1 fazla ezmeden hafifce
yogrulduktan sonra servis tabaklarina alinir.



Sunumu;

o Kofte tabaklara topak seklinde konur.

e Icecek olarak genelde ayran tercih edilir.

e Cografi isaret olarak tescil edilmis olan Urfa Eskili (yoresel tursu) de serviste bulunabilir.

e Bolca taze yesillik ile servis edilir. (Mevsimine gore has (marul), nane, hardal, tere, pirpirim (yabani
semizotu), yarpuz (su yarpuzu), kuzukulags, turp, salatalik, domates, lahana, asma yapragi vb.)

o Acik ekmek (lavas) ya da yufka ekmek (sac ekmegi) ile servis yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
Urfa Yumurtali Koftesi, yore ile 6zdeslesen kiiltiirel bilgi birikimi ile gliniimiize ulasan bir {irlindiir.

Yapiminda cografi isaret olarak tescillenen Sanlurfa Biberi (isot) ve yorede {iretilen sadeyag
kullanilmalidir.

Denetleme:

Denetim Sanlurfa Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Sanliurfa Belediyesi, Sanliurfa
Lokantaci, Kofteci ve Tatlicilar Esnaf Odasi, Sanlurfa Gida, Tarim ve Hayvancilik 11 Miidiirliigii ile Sanlurfa
Ticaret ve Sanayi Odasi temsilcisinden olusacak 4 kisilik bir komisyonla yiiriitiiliir.

Denetim komisyonu; “Urfa Yumurtali Koftesi” adint kullanan firmalarin tirettikleri yumurtali koftenin,
tanim1 ve iiretim metodunda belirtilen 6zelliklere uygun olarak yapilmasi, iiretiminde kirmizi pul biber olarak
Sanlurfa Biberinin kullanilip kullanilmadigi, kofteye eklenen yagda yumurtanin yapiminda sadeyag kullanilip
kullanilmadig1 kontroliinii ve cografi isaretlemenin takibi konusunda gerekli denetim islemlerini yiiriitiir.

Denetimler yilda bir defa diizenli olarak yapilir ve sonuglar raporlanir. Ayrica denetim komisyonu sikayet
veya siiphe iizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda her zaman denetim yapabilir. Denetimlere iliskin raporlar Sanliurfa
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan diizenlenecektir.

Denetim komisyonu, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek
veya tlizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim
komisyonu haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.



