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Cografi Isaretin Ad1 . Emirdag Dolgulu Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve corbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Emirdag Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Belediye Rant Tesisleri Emirdag 03600 AFYONKARAHISAR

Cografi Sinin : Afyonkarahisar ili Emirdag ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Emirdag Dolgulu Koftesi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, Uriiniin

kend1s1 veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Emirdag Dolgulu Koftesi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Emirdag Dolgulu Koftesi; disg kaplamasi ince bulgur ve kiyma ile i¢ harci ise kuyruk yagi ile hazirlanip suda
haslanan yuvarlak sekilli kdftedir. Sicak veya soguk olarak tiiketilebilir. Tercihe bagli olarak lizerine salcali tereyagl
sos dokiilebilir. Emirdag Dolgulu Ko6ftesinin, haslandiktan sonra vakumlu gida ambalajiyla paketlenmek ve soguk
zinciri korunmak suretiyle 15 giin muhafaza edilmesi miimkiindiir.

Gecmisi eskiye dayanan ve giinliik dgiinlerin yani sira davetlerde de tercih edilen Emirdag Dolgulu
Koftesinin dis kaplama harcinda kullanilan ince bulgur, sert durum bugdayindan elde edilir ve cografi sinirda
“diigiir” olarak adlandirilir. I¢ harcin kuyruk yag: ile hazirlanmasi, cografi sinira 6zgii niteliktedir. Dis kaplamanin
yogrularak hazirlanmasi, koftelere sekil verilmesi ve haglanmasi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Emirdag Dolgulu Kéftesinin iiretiminde kullanilan bilesenlere ve miktarlarina asagida yer verilmektedir
Di1s Kaplama Harc1 i¢in

e 500 g kiyma (orta yagli dana/koyun kiymast)
e 250 g ince bulgur (diigiir)

e 2 biiyiik boy kuru sogan

e 2yumurta

e 10gtuz

e 2 g karabiber

e 2 gkirmizi toz biber

e 100mlsu

e 2 g pul biber (istege bagli)

¢ Bir tutam maydanoz (istege bagli)

I¢ Harc1 Igin

e 250 g kuyruk yag

e 10gtuz

e 2 g karabiber

e 2 gkirmiz1 toz biber

e 2 g pul biber (istege bagli)

e 2 orta boy sogan

e Bir tutam maydanoz (istege bagl)

Emirdag Dolgulu Kéftesinin dis kaplama bilegenlerinden kiyma, kuru sogan, yumurta ve baharatlar derin
hazneli bir kapta karistirilarak homojen hale gelene kadar yogrulur. Ince bulgur (diigiir) ilave edilip 10 dk kadar
yogurulur. Yogurma sirasinda uygun kivami almasi i¢in oda sicakligindaki yarim su bardagi su ilave edilir.



Dis harcin uygun sekilde yogrulmamasi; 6zellikle sekil verme ve pisirme asamalarinda kéftenin tutmamasina,
catlamasina, dagilmasina vb. istenmeyen sonuglara neden olacagindan ustalik becerisi gerektirir.

Emirdag Dolgulu Kéftesinin dis harci, kabuk baglamasini 6nleyecek sekilde hava ile temasi kesildikten sonra
yaklasik 15 dakika buzdolabinda dinlendirilir.

Emirdag Dolgulu Kéftesinin i¢ harci hazirlanirken 6nce kuyruk yagi yaklasik 5 dakika az tuzlu suda haslanip
kusbas1 seklinde dogranir. Sulandirilmadan ince dogranmis kuru sogan ile birlikte bir tavada iyice kavrulur.
Kavurma igleminin hemen ardindan i¢ har¢ baharatlari ile tercihe bagli olarak kullanilacak maydanoz, ince
kiyildiktan sonra kavrulmus kuyruk yagina ilave edilip sogumaya birakilir. Karisim sogurken arada karistirilarak
bilesenlerin homojen dagilimi saglanir.

Dolgulu koéfte dis harcindan mandalina biiyiikliigiinde pargalar alinip avug i¢inde yuvarlanir ve orta kisimlari,
basparmak ile acilarak ganak sekli verilir. igine bir yemek kasig1 kadar i¢ harg koyulup uglari biiziilerek kapatilir.
Haslama sirasinda koftelerin dagilmamasi i¢in avug i¢inde birkag¢ kere yuvarlanarak dolgulu koftelere nihai sekli
verilir. Bu agama ustalik becerisi gerektirir.

Derin bir tencereye yarisina kadar su koyulur. Kaynamaya baglayinca tuz ilave edilir, dolgulu kofteler suyun
igine araliklarla koyulur. Kofteler haglanirken tencerenin kapagi kapatilmaz. Arada sirada dikkatlice ve yavasca
karistirilarak koftelerin birbirlerine yapismasi engellenir.

Yaklasik 20 dakikada haslanan Emirdag Dolgulu Koftesi, sudan ¢ikarilip sade veya iizerine salgal tereyagl
sos dokiilerek sicak olarak veya tercihen soguk olarak servis edilir.

Emirdag Dolgulu Koftesinin, haglandiktan sonra vakumlu gida ambalajryla paketlenmek ve soguk zinciri
korunmak suretiyle 15 giin muhafaza edilmesi miimkiindiir.

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

Emirdag Dolgulu Kéftesinin ge¢misi eskiye dayanir ve dis kaplama harcinin hazirlanmasi, koftelere sekil
verilmesi ve haslanmasi agsamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunan Emirdag
Dolgulu Koftesinin iiretiminin tiim asamalar1, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Emirdag Belediyesinin koordinasyonunda ve Emirdag Belediyesi, Emirdag Zabita Miidiirligi,
Emirdag Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Emirdag Esnaf Ve Sanatkarlar Odas1 ile Emirdag Ticaret ve Sanayi
Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan toplam 5 kisilik denetim mercii tarafindan, yilda bir kez
diizenli olarak ayrica sikdyet olmasi ve gerek goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; kuyruk yagi kullanimini; 6zellikle dis
kaplamanin hazirlanmasi, sekil verilmesi, haglanmasi ve uygulanabilir durumlarda paketlenmesi agamalart olmak
iizere iiretim metoduna uygunlugu ile Emirdag Dolgulu Koftesi ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



