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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
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Basvuru No : C2019/187

Basvuru Tarihi :14.11.2019

Cografi Isaretin Adi : Adana i¢li Kofte

Uriin / Uriin Grubu : I¢li kofte / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Adana Ticaret Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Abidinpasa Caddesi No:22 Seyhan/ADANA

Cografi Siir1 : Adana ili

Kullanim Bi¢imi : Adana i¢li K6fte ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Adana I¢li Kéfte ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adana Icli Kéfte; esmer ince bulgur veya setik, irmik, beyaz un, doviilmiis yagsiz dana eti, tuz, kimyon,
karabiber, yumurta, su ve biber salgasi ile hazirlanan hamurdan ceviz biiyiikliigiinde pargalar alinarak bunlarin
oyulmast, bu pargalarin i¢inin yagsiz erkek koyun eti kiymasi, biber sal¢asi, mor kuru sogan, karabiber, tuz, bitkisel
margarin ve maydanoz ile hazirlanan bir i¢ malzeme ile doldurulmasi ve agzi kapatilarak limonlu suda haglanmasi
suretiyle yapilan i¢li koftedir. Binlerce yillik Adana mutfak kiiltiiriniin en bilinen yemeklerinden biridir.

Bulgurlu dis hamurdan alinan pargalarin oyulmasi ustalik isteyen bir islemdir. Ozel bir el hareketi ile elde
defalarca dondiiriilerek elde edilen kofteler 5-6 cm genisliginde, yaklasik 60 g agirliginda, altindan ve {istiinden
basik kiire seklindedir.

Dis hamur cidarinin hem dagilmayacak kadar dayanikli hem de incecik olusu, yuvarlak basik kiire sekli,
dis hamurunda doviilmiis dana eti olmasi, i¢ harcinda maydanoz kullanilmasi, yagsiz erkek koyun eti ve yag olarak
bitkisel margarin tercih edilmesi, dis hamur ve i¢ har¢ malzemelerinin miktarlarinin ayarlanmasi, koftenin
doldurulmas1 ve sonrasinda agzinin kapatilmasi siirecinde gereken yoresel ustalik becerisi Adana I¢li Kofteye ayirt
edici 6zellik ve lezzet katmaktadir.

Uretim Metodu:

Adana I¢li Kéfte dis hamur ve i¢ malzemesinden olusur. Her Adana I¢li Kéftenin agirligi dis hamurunun
cidarimin inceligine gore degismekle beraber i¢i doluyken yaklasik 60 gramdir. Asagida belirtilen malzemelerle
hazirlanan hamur ve i¢ ile yaklagik 50 adet kofte hazirlanabilir.

D1s Hamuru I¢in Malzemeler:

e 500 g doviilmiis veya 5-6 kez ¢ekilmis sinirsiz yagsiz dana eti kiymasi
e 2 su bardagi esmer ince bulgur veya setik

e 2 subardagi irmik

e 1,5 subardagi su

e 1 yemek kasig1 biber salcasi

o 1 tath kasig1 karabiber

e 1 cay kasig1 kimyon

e 1 tath kasig1 tuz

e 1yumurta

Di1s Hamurunun Yapilist:

Bulgur ve irmik ayn1 kapta karigtirilir ve karisimin her yeri nemlenecek sekilde 1,5 bardak su eklenerek 10-
15 dakika bekletilir. Daha sonra doviilmiis et konulur. 1 adet yumurta, 1 yemek kasig1 biber salgasi, 1 tathi kagigi
karabiber, 1 ¢ay kasig1 kimyon, 1 tatl kasig1 tuz konularak malzemeler macun kivamina gelene kadar yogurulur.
1 avug i¢i kadar beyaz un eklenir ve yogurmaya devam edilir. Hamur macun kivamia geldiginde yogurma biter,
hamur toplanir ve iistiine nemli bez kapatilarak 5 dakika dinlendirilir.



Ic Harc1 Icin Malzemeler:

o 1 kg erkek koyun eti kiymasi

e 1 kg mor kuru sogan

o 1,5 paket bitkisel margarin (yaklasik 375 g)
o 1 tath kasig1 karabiber

o 1 yemek kasig1 biber salcasi

o 1 tath kasigi tuz

e | tutam ince kiyillmis maydanoz

I¢ Harcinin Yapilisi:

Kiyma tencereye almir ve suyunu ¢ekene kadar orta ateste pisirilir. 1 kg kii¢iik kiipler seklinde
dogranan mor sogan kiymaya eklenir. Sogan suyunu cekene kadar pisirilir.
Bitkisel margarin konulur ve 6zlesene kadar kavrulur. Salca eklenir, ezilir ve tiim karigima rengini verene kadar
pisirilir. Karabiber, tuz, ince kiyllmis maydanoz eklenir ve karigtirihir. Karigim tencerede, dibi tutuncaya kadar
pisirilir. i¢ harc1 bir tepsiye yayilir. Sogumasi igin buzdolabina konur ve bir giin bekletilir.

Adana I¢li K6ftenin Yapilisi:

I¢li koftenin dis hamuru kofte yapilacagi zaman hazirlanir. Kéftenin dis hamurunun oyulmast,
kapatilmas1 ve yuvarlanmasi sirasinda eli islatmak igin bir kaseye buzlu su konur. Dis harcindan iri
ceviz Dbiylkligliinde bir miktar almir. Alman bu parca avug icinde yuvarlanir. Ydresel
beceri ve ustalikla cidari incecik bir kdse gibi oyularak sekillendirilir. Igine 1,5 yemek kasigi i¢ harci
konulur. Iclenen icli kéfte hamuru yine yoresel beceri ve ustalikla elde defalarca yuvarlamr ve agzi
kapatilir. Bu kapatma hareketi ile kapanan kismin iistiinde olusan fazlalik almir. I¢li kofteyi kapama
islemi, 6zlir olusturmadan, inceligi korunarak ve kapanan kisimda iz birakmadan yapilir. Yillardir gelen
geleneksel el becerisi ile hamur cidarinin igli koftenin tamaminda aymi incelikte olmasi saglanir.
Kapatilan ve yuvarlanan Adana icli Kéfteler bir tepsiye dizilir. Halk arasinda icli kéfteler tam yuvarlak olarak
ifade edilse de alt ve dstten basik kiire seklindedir. Hazirlanan koftelerin dinlenmesi gerekmez, hemen
pisirilebilir. Ayrica igli kofteler daha sonra pisirilmek iizere gida mevzuatina uygun olarak dondurucuda
muhafaza edilebilir.

Adana I¢li K6ftenin Pisirilmesi:

Bir tencereye 2 litre su konur ve kaynatilir. icine 1 cay kasigi tuz, 1-2 damla limon suyu eklenir. Su
fokur fokur kaynamalidir. igli kofteler kaynayan suyun icine dikkatle konur. Suya atildiginda dibe ¢oken
icli kofteler suyun vyiiziine ¢iktiginda pismis demektir. Pisen kofteler servis tabagina alinarak sicak
sicak servis edilir. Istege bagli olarak serviste yufka ekmek, ayran, aci siis biber tursusu ve limon
verilebilir. Pigirilen kofteler giinliik tiiketilir.

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

Adana i¢li Kéfte, ustalik becerisi gerektiren geleneksel iiretim yontemiyle yoreyle iinlenmistir. Bu sebeple,
iretimin tim agamalar1 belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetim mercii Adana Ticaret Odas1 koordinatorliigiinde; Adana Ticaret Odasindan iki, Adana
Lokantacilar ve Kebapgilar Odasi, Adana Biiyiiksehir Belediyesi, Seyhan Belediyesi ve Adana il Tarim ve Orman
Miidiirligiinden birer liye olmak {izere toplam 6 kigiden olusur. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii, denetimlerde tiretim metodunda belirtilen yontemleri, kullanilan malzeme oranlarini,
koftenin bigim ve boyutlarini, et ¢esitlerini, pisirimi ve sunumu denetleyecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kurulusglardan veya bunlarda goérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



