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URFATIRiDI / SANLIURFA TIRIDi

Tescil Ettiren

SANLIURFA TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
24.08.2017 tarihinden itibaren korunmak Uzere 03.09.2018 tarihinde
tescil edilmistir.
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Basvuru No : C2017/107
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Cografi Isaretin Ad1 : Urfa Tiridi / Sanlurfa Tiridi

Uriin / Uriin Grubu . Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sanlwurfa Ticaret ve Sanayi Odasi

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

Cografi Sinin : Sanlurfa ili.

Kullanim Bicimi : Urfa Tiridi / Sanlurfa Tiridi cografi isaretinin adi marka ile birlikte

iiriiniin sunuldugu mekanlarda, meniilerde vb. kullanilabilecektir.
Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tirit ibaresi; Farscada et suyu ile haglanmig ekmek anlamina gelen ‘terid” kelimesinden tiiremistir. Urfa Tiridi
/ Sanliurfa Tiridi, yorede yetisen ivesi tiirii koyunun kuzusunun etinin kemigiyle birlikte uzun siire kaynatilmasiyla
yapilan, sunumunda Sanliurfa A¢ik Ekmeginin {izerine konulan, sarimsakli yogurt, limon ve taze yesilbiberle
sunulan yemektir. Sanlurfanin sosyal hayatinda 6nemli bir yer tutan hem diigiin, siinnet diigiinii, bayram gibi 6zel
giinlerde yapilmakta hem de hayir yemegi, baris yemegi olarak ikram edilmektedir. Ramazan bayramlarinda evi ve
biitgesi misafir agirlamaya uygun aileler arife gecesinden tiridi kaynatirlar ve bayram namazina miiteakip kapisindan
her gegeni sofralarina davet eder ve agirlarlar. Urfa Tiridi / Sanlurfa Tiridinin Hz. Ibrahim’in sofrasiin bas ikrami
oldugu, tirit yemegini ilk defa kendisinin yaptig1 baz1 kaynaklarda belirtilmektedir. Sanlurfa’da tirit, peygamber
yemegi diye de bilinmekte olup, genellikle sabah namazlarindan sonra halka dagitilmasi gelenek halini almigtir. Hali
vakti yerinde olanlar senede bir giin "tirit" verirlerdi. Tirit verilen evin kapis: sabahtan &glene kadar agik tutulur, davet
edilen es, dost, ihtiya¢ sahiplerine ikram edilirdi. Kap1 acik oldugundan yoldan gecen herkes igeriye girerek bu "hayir
yemeginden" yerdi. Esnaf da yilin belirli glinlerinde tirit ikrami1 yapardi. Bu ahilik gelenegi, biitiin canliligiyla Sanliurfa'da
halen yagamaktadir. Ahilik Haftasi etkinlikleri kapsaminda Esnaf ve Sanatkérlar Odalari Birligi vatandaglara Urfa Tiridi
/ Sanliurfa Tiridi ikraminda bulunmaktadir.

Tablo-1: Urfa Tiridi / Sanlurfa Tiridinde kullanilan etin analiz degerleri

Kriter Deger

Nem % 45 ila % 65 arasi

Ham protein (en az) % 16

Tuz (en ¢ok) % 0.25

pH 5.78 (ortalama), 5.5 (en az), 5.8 (en ¢ok)

I('?(t(:)rt;)/l;)k koloni sayis1 (en ¢ok) 5 4% 10°

Koagiilaz pozitif stafikokaklar <10

(en ¢ok) (kob/g)

E.coli 0157 25 gramda tespit edilemedi

Salmonella 25 gramda tespit edilemedi
Uretim Metodu:

Urfa Tiridi / Sanlwurfa Tiridinde kullanilan alet, ekipman, bilesenler ve nihai {iriin Tiirk Gida Kodeksi yatay
ve dikey mevzuatina uygun olacaktir. 6 kisilik Urfa Tiridi / Sanlurfa Tiridinde kullanilan malzemeler asagida
verilmistir:

Yapiminda kullanilan malzemeler:

Ivesi koyunu kuzusunun kol veya but bélgesinden elde edilen 750 gr et
Ivesi koyunu kuzusunun kuyruk bélgesinden elde edilen 100 gr kuyruk yagi
4-5 parga ilikli kemik

10 gr tuz

2 gr zerdegal

Sunum icin gerekli malzemeler:

e 500 gr koyun yogurdu
e 6 dis sarimsak



o 3 adet Sanlurfa Agik Ekmegi
e 2 adet limon
e Taze yesilbiber

Urfa Tiridi / Sanlurfa Tiridinin Yapilisi:

Parcalara ayrilan et, kuyruk ile kemikler 2 litre su ile birlikte tencereye konulup, kisik ateste diidiikli
tencerede 2 saat, tencerede pisirilecekse 3 litre su ile ve suyu azaldikga ilave edilmek suretiyle 6-7 saat pisirilir.
Pistikten sonra etler el ile didiklenip pargalara ayrilarak bir kenara alinir. Diger taraftan pisen tencereden ¢ikarilan
kuyruk ayr1 bir kapta ezilir, stizgecten gecirilir. Bir kdsedeki et suyuna toz halindeki zerdegal ilave edilir. Et suyunda
islatilan zerdecal, siizgegten gegcirilen kuyrukyag: ile birlikte tekrar et suyuna karistirilir, biraz daha pisirilir.
Tencerenin igine silkelenerek veya tencere kenarina vurularak ¢ikartilan kemiklerdeki ilikler de et suyuna eklenir.
ilikleri alinan kemikler yemek igerisinde kullanilmaz. Tuzu eklendikten sonra kaynar durumda servis yapilir. Hemen
servis yapilmayacaksa kisik ateste servise hazir halde bekletilir.

Urfa Tiridi / Sanlurfa Tiridinin Sunumu:

Uriin bakir sahanda servis edilmektedir. Sanlurfa Agik Ekmegi dikdortgen veya kare seklinde kesilir.
Sarimsak ezilip yogurda ilave edilerek sarimsakli yogurt hazirlanir. Ezilen sarimsaklarin yogurt eklenmeksizin bir
tabaga alinmasiyla da sunum gergeklestirilebilir. Servis yapilirken tabaga kesilmis ekmek, {izerine yeteri kadar et,
onun da tizerine 2-3 kepge kaynar sicakliktaki et suyu dokiiliir. Ezilmis sarimsak ya da sarimsakli yogurt tabagin
tizerine gezdirilir, limon sikilarak, taze yesilbiber esliginde servis edilir.

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

Urfa Tiridi / Sanliurfa Tiridi Sanlurfa iline {in bag1 ve iiretim yontemiyle baglidir. Unii, cok eski donemlerden
beri yapilmasindan, Sanliurfa ili sinirlar igerisinde yetistirilen Ivesi cinsi koyunun etinin kullanilmas: ve ustalik
iceren yontemle hazirlanmasindan kaynaklanmaktadir.

Denetleme:

Urfa Tiridi / Sanlrfa Tiridinin yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak {iretilip tiretilmedigine dair
denetimler 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Sanlmrfa Ticaret ve Sanayi Odasi
koordinatorliigiinde; Sanliurfa Belediye Baskanligi, Sanliurfa Lokantaci, Kofteci ve Tatlicilar Esnaf Odasi ve
Sanlurfa Gida, Tarim ve Hayvancilik il Miidiirliigiinden olusacak 4 kisilik denetim merci tarafindan yapilir.

Denetim mercii; Urfa Tiridi / Sanliurfa Tiridinin dretim yonteminde belirtilen teknige uygun ve hijyenik
sekilde hazirlanmasi, depolanmasi, taginmasi ve pazarlanmasinin kontroliinii ve cografi isaretin takibi konusunda
gerekli denetim islemlerini yiiriitiir. Cografi isareti belirlenen kosullara aykiri ve haksiz kullananlar hakkinda gerekli
yasal takibat1 baslatir.

Merci, yilda 1 defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda/sikayet halinde ise her zaman denetim iglemlerini
yiiriitecek ve sonuglari raporlayacaktir. Denetime iligkin raporlar Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna her y1l diizenli olarak génderilir.

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



