No: 404 - Mahreg Isareti

URFA SOGAN KEBABI / SANLIURFA SOGAN KEBABI

Tescil Ettiren

SANLIURFA TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
02.05.2013 tarihinden itibaren korunmak Uzere 27.12.2018 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1404

Tescil Tarihi 1 27.12.2018

Basvuru No : C2013/058

Basvuru Tarihi :02.05.2013

Cografi Isaretin Ad1 : Urfa Sogan Kebab1 / Sanlurfa Sogan Kebabi

Uriiniin Ad : Kebap

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odast

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

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret, iiriin veya iriiniin ambalaj1 {izerinde, buralarda

kullanilamadigi durumlarda, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa Sogan Kebabu, yiiz yillardir yapilagelen ve yore halkinin damak tadina hitap etmesiyle beraber iinii tiim
Tiirkiye’de yayilmis bir yemektir. Uriin sogan ve zirhta cekilen etin sira ile sise dizilip ateste pisirilmesiyle yapilir.

Uretim Metodu:

Icerisi (2 sis icin):

180-210 gram zirh ile ¢ekilmis et

8 adet ceviz biyiikliigiinde kuru sogan

2-4 adet taze Sanliurfa Biberi (isot)

3grtuz

Soganin hazirlanirken kuru soganlarin iki basi kesilir, kabuguyla birlikte sise saplanir.

Et, zirhta ¢ekilerek hazirlanir ve zirhta ¢ekilirken sadece tuz eklenir. Daha sonra etten 30-35 gr alinarak, avug
icinde soganlarin genisliginde yuvarlanarak sekil verilir.

Sise dizilme:

Kebap sisi kare kesitli, 50 - 60 cm uzunlugunda dévme demirden yapilmis olup et saplanan ucu sivri, diger
ucu burgu seklindedir.

Kebap sislerine sogandan baglamak iizere bir sogan ve bir et olarak sise saplanir. Sirasinin bozulmamasina
dikkat edilir. Sogan sise saplanma esnasinda kirilip yarilmamasi igin ¢evrilerek(dondiirerek) saplanir.

Yuvarlanan etler, yarim sogandan sonra gelmek {izere sogana yapisacak sekilde ortasindan sise saplanir. Bu
sira devam eder ve en son soganin saplanmasiyla tamamlanir. Her siste 4 adet kuru sogan, 3 adet et koftesi
bulunmalidir.

Pisirilme:

Hazirlan sigler komiir atesinde iki-li¢ ¢evriliste yaklagik 20 dakikada pisirilir. Sicakken sislerden ¢ekilerek
cikartlir, sicak servis edilir.

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

Urfa Sogan Kebabinin iinii, yoérede uzun yillardir bilinen ve ydrenin kiiltiirel mirasi olan bir {iriin olmas,
kullanilan malzemelerin ustalik igeren ydntemle birlestirilmesi ve geleneksel olarak sunulmasindan
kaynaklanmaktadir.

Denetleme:

Denetimler, Sanlurfa Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatérliigiinde, Sanlurfa Il Tarim ve Orman
Miidiirligii’nden 1 personel, Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesi’nden 1 personel, Sanliurfa Lokantaci, Kofteci ve
Tatlicilar Esnaf Odasi’ndan 1 personel, Sanlurfa Ticaret ve Sanayi Odasi’ndan 1 personelden olusan denetim mercii
tarafindan yiiritiiliir.



Denetim mercii Urfa Sogan Kebabimin iiretim metodunda belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilmesini,
iretim agamalarini dogru ve eksiksiz yapildiginin kontroliinii yapar. Denetim mercii, yilda bir defa diizenli denetim
yapar. Ayrica cografi isareti haksiz ve kurallara aykiri kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurur. Sikayet
veya siliphe iizerine ise her zaman denetim yapabilir/toplanabilir.

Denetim mercii, denetimin gerceklestirilmesi sirasinda gerektiginde kamu/6zel kuruluslardan faydalanabilir
veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



