No: 383 - Mahreg Isareti

URFA iCLI KOFTESI / SANLIURFA iCLi KOFTESI

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.



Tescil No 1383

Tescil Tarihi :03.09.2018

Basvuru No : C2017/108

Basvuru Tarihi 1 24.08.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Urfa I¢li Kéftesi / Sanliurfa I¢li Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Pagabagi Mah. Adalet Cad. No:9 Haliliye / SANLIURFA

Vekil : Belgin SAGDIC (Yetkin Patent ve Danmgmanlik Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Sanlrfa ili.

Kullanim Bicimi : Urfa i¢li Kéftesi / Sanliurfa Icli Koftesi cografi isaretinin adi marka ile
birlikte  {irlinlin @~ sunuldugu  mekanlarda,  meniilerde  vb.
kullanilabilecektir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa I¢li Koftesi / Sanlurfa I¢li Kéftesi; bulgurlu dis harcin igine énceden hazirlanan kiyma etli i¢ harg
doldurulduktan sonra kizartilmasi suretiyle iiretilen yoresel bir lezzettir. Yapimi el becerisi ve ustalik
gerektirmektedir. Sanlurfa’da igli koftenin ¢ig kofteden tiiredigi rivayet edilir. Sanlurfa’da yogrulan etli
¢ig koftenin hemen tiiketilmesi gerekmektedir. Ancak rivayete gére Ramazan ayinda yanlislikla iftardan
uzun sire once hazirlanan ¢ig koftenin kullanilmasiyla bu yemek olusmus ve Sanlurfa mutfagia
yayilmistir.

Tablo-1: Urfa I¢li Koftesi / Sanlurfa Icli Koftesi’nde kullanilan ¢ig etin analiz degerleri

Kriter Deger
Nem % 45-65
Ham protein (en az) % 14
Tuz (en ¢ok) % 0.25
pH 5.78 (ortalama), 5.5 (en az), 6.2 (en ¢ok)
Aerobik koloni sayisi (en ¢ok) 5.4 x 10°
(kob/g)
Koagiilaz pozitif stafikokaklar <10
(en ¢ok) (kob/g)
E.coli 0157 25 gramda tespit edilemedi
Salmonella 25 gramda tespit edilemedi

Tablo-2: Pismis tiriindeki analiz degerleri
Kriter Deger
Salmonella 25 gramda tespit edilemedi
L. monocytogcnes 25 gramda tespit edilemedi
Toplam et proteini orani kiitlece en az %12

Uretim Metodu:

Urfa I¢li Koftesi / Sanlwrfa I¢li Koftesi’nde kullanilan alet, ekipman, bilesenler ve nihai iiriin Tiirk Gida
Kodeksi yatay ve dikey mevzuatma uygun olacaktir. Urfa I¢li Koftesi / Sanlurfa I¢li Koftesi’nde 1
porsiyon 3 adet kofteden olusmakta olup, 1 porsiyonun kizartilmadan onceki agirligi 180 gramdan az
olamaz.

8 kisilik Urfa I¢li Koftesi / Sanlurfa Icli Koftesi’nde kullanilan malzemeler asagida verilmistir:



Yapiminda kullanilan malzemeler:

1. I¢ harcinin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler:
Ivesi koyunun kuzusundan elde edilen 750 gr kiyma

250 gram ceviz ici
10 gr tuz
2 gr karabiber
30 gr Sanlurfa Sade Yag: (Urfa Yagi)
2 adet kuru sogan
2. Koftenin dis kisminin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler:
e 1 kg koftelik bulgur
o lIvesi koyunu kuzusunun but bdlgesinden elde edilen ve déviilmiis 300-500 gr et (Sanlwurfa’da
“kara et” olarak da bilinmektedir)
e 1 adet kuru sogan
e 5grtuz
e 2 grkarabiber
e 50 gr Isot (Sanlurfa Biber)
e 200 mlsu
e 1000 ml s1v1 yag

Urfa Icli Koftesi / Sanlwrfa Icli Koftesi’ninYapilist:

Once i¢ harci, daha sonra ise dis kismimi olusturan kofte hazirlanmakta, hazirlanan i¢ harg, fincan sekli
verilen koftelerin i¢ine konulup, agzi kapatilarak kizartilmaktadir.

750 gr Kiyma tavada kendi yaginda kavrulur, sadeyag eklenir, yemeklik dogranmis sogan ilave edilerek
kavrulduktan sonra atesten alinip, karabiber, tuz, kii¢iik parcalara ayrilan ceviz ilave edilir ve sogutulur.

Ayrt bir yerde kalayli bakir legen icerisinde dort parcaya boliinmiis sogan, isot, tuz, karabiber
karistirildiktan sonra “kara et” ilave edilir, azar azar su eklenerek macun haline gelinceye kadar karigim
yogrulur. Sonrasinda bulgur ve gerektikce su ilave edilerek karisim 30 dakika daha yogrulur. Yumusayarak
kivamini bulan koftenin ig¢indeki dort par¢a sogan disari alinir ve kullanilmaz. Koéfteden iri ceviz
biiylikliigiinde pargalar alinir, yuvarlanir, bir elin avug igerisinde tutularak diger elin igaret parmagiyla
oyulur, igerisine i¢ hargtan koyulup agzi1 bastirthp kapatilir. Kofteler kizgin yagda her tarafi
kahverengilesinceye kadar kizartilip sicak servis edilir. Ayranin yan1 sira mevsimine gore, yoresel bostana
salatasi, Urfa Eskilisi veya koruk salatasi ile sunulur.

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

Urfa I¢li Koftesi / Sanlwrfa icli Koftesi’nin iinii, cok eski dénemlerden beri yapilmasindan, Sanlurfa ili
siirlart igerisinde yetistirilen Ivesi cinsi koyunun etinin, Isot’un, ¢ig koftede de kullanilan sert Durum
bugdayindan elde edilen koéftelik bulgurun kullanilmasi ve ustalik igeren ydntemle hazirlanmasindan
kaynaklanmaktadir.

Denetleme:

Urfa Igli Koftesi / Sanlwurfa igli Koftesi'nin, yukarida belirtilen ozelliklere uygun olarak iiretilip
iretilmedigine dair denetimler 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Sanliurfa
Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde; Sanliurfa Belediye Baskanligi, Sanlurfa Lokantaci, Kofteci
ve Tatlicilar Esnaf Odas1 ve Sanlurfa Gida, Tarim ve Hayvancilik il Miidiirliigiinden olusacak 4 kisilik
denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetim mercii; Urfa I¢li Koftesi / Sanlurfa i¢li Koftesi’nin iiretim yonteminde belirtilen teknige uygun ve
hijyenik sekilde hazirlanmasi, depolanmasi, tasinmasi ve pazarlanmasinin kontroliinii ve cografi isaretin
takibi konusunda gerekli denetim islemlerini yiiriitiir. Cografi isareti belirlenen kosullara aykir1 ve haksiz
kullananlar hakkinda gerekli yasal takibati baslatir.

Denetim mercii; i¢li kdftenin i¢inin tam dolu ve dis koftesinin ince ama catlamamis olmasi, iiretim
asamalarinin dogru ve eksiksiz yapildigi, kizartma yagmin siklikla degistirildigi oncelikli olarak olmak
iizere iiriiniin tescil belgesinde yazan tiim 6zelliklerini denetleyecektir.



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

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



