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Cografi Isaretin Ad1 : Uzunkoprii Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve corbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Uzunkoprii Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Rizaefendi Mah. Cumhuriyet Meydani No: 17 Uzunkdprii EDIRNE
Cografi Simir : Edirne ili Uzunkoprii ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Uzunkdprii Koftesi ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, {iriniin kendisi

veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Uzunk&prii Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Uzunkoprii Koftesi; dana kiyma, bayat ekmek ici, beyaz sogan, tuz, karbonat, kimyon ve karabiber
kullanilarak Edirne ilinin Uzunképrii ilgesinde iiretilen koftedir. Uretiminde, sadece dana eti kullanilir. Koftenin
hazirlanmasinda, yalnizca dananin iist kol, dos ve kaburga etleri kullanilir. Kofte, pismemis hali yaklasik 50 g
agirliginda olacak sekilde elle yuvarlanarak sekillendirilir. Pigsmemis bir koftenin ortalama kalinligr yaklagik 15 mm,
genisligi ise 55 mm'dir. Kofteyi pisirmek i¢in mangal komiirii kullanilmali; 1zgara sacinin kalinhigr yaklasik 3 mm,
sac araligr ise 8 mm olmalidir.

Uzunkoprii Koftesinin aroma ve lezzetinin korunabilmesi i¢in yalnizca dana eti kullanilir; bagka hayvanlarin
yaglari veya etleri katki maddesi olarak kullanilmaz. Ayrica, kdftenin pisirme siireci igin 1zgara demirlerinin kalinligt
ve demirler arasindaki mesafe 6nem tasir. Kofte 1zgaraya yerlestirildikten sonra stirekli olarak g¢evrilerek pisirilir,
boylece koftenin her tarafi esit sekilde pismis olur.

Uzunkoprii Koftesinin gegmisi 1900’lerin baslarina dayanir. Uzunkdprii ilgesinde her persembe giinii kurulan
halk pazarina, ulasim imkanlarinin sinirli oldugu 1930'lu ve 1940'h yillarda tezgah agmak isteyen kisiler bir giin
onceden Uzunkdpril'ye gelerek konaklamiglardir. Bu konaklamalar sirasinda yiyecek ihtiyact i¢in Uzunkoprii
Koftesi tercih edilmistir. Uzunkoprii Koftesi, baglangigta yalnizca pazar giinleriyle sinirl bir lezzetken, zamanla
tezgahtarlar ve ziyaretgiler vasitasiyla ilge sinirlarini agmus ve bilinirligi ¢evre illere kadar yayilmigtir. Edirne ilinin
Uzunkoprii ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan Uzunkoprii Koftesinin cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Uretiminde cografi smirda yetistiriciligi yapilan Holstein ve Simental irki hayvanlarin eti tercih edilir.
Uzunkoprii Koftesinin iiretim siireci, kullanilacak hayvanin se¢imi ile baglar. Et, Uzunkdprii ilge merkezi ve baglt
koylerinde yetisen danalardan elde edilir. Yeni dogan erkek buzagilar, ergenlige erisene kadar cografi sinira 6zgii
floraya sahip dogal mera alanlarinda otlatilir. Bu mera alanlarinda, 6zellikle semizotu, kaz otu, kara ¢imen otu, kekik
otu gibi bitkilerle beslenirler. Ergenlige ulastiklarinda ise gezici beslenme donemi sona erdirilerek ahirda yetigtirme
donemine gegilir. Bu gegisin nedeni, hayvanin kas hareketlerinin azaltilmasi ve etin yumusak hale getirilmesidir.

Dana besiye ¢ekildiginde, yaz aylarinda yonca otu ile beslenir. Yiiksek protein igeren yonca, hayvanlarin kas
gelisimini destekler ve hizlandirir. Kis aylarinda ise hayvanlar, pancar kiispesi ve saman ile beslenmeye devam eder.
Kiispe, yiiksek enerji ve protein degerlerine sahip oldugundan, kis aylarinda yonca otu ile desteklenemeyen gelisim
stirecinin tamamlanmasina yardimci olur. Besiye ¢ekilen dana, ortalama 1,5 yasina ve 600 kg agirliga ulagtiginda
kesim i¢in hazir sayilir. Bu kilonun altindaki hayvanlar ciliz, iistiindeki hayvanlar ise kart olarak degerlendirilir.
Ayrica, 1,5 yasini gecen hayvanlarda ette sertlesme meydana gelir. Kofte hazirlanirken dananin sadece 6n kol, dos
ve kaburga kisimlarindaki etler kullanilir. Bagka tiir hi¢cbir hayvandan alinan et veya yag kullanilmaz ve herhangi
bir koruyucu madde eklenmez. Bu etler, sinirlerden ve kikirdak dokusundan ayiklanr.

Uzunkopri Koftesi icin gerekli bilesenler:

— Danaeti: 1 kg dana 6n kol, d6s ve kaburga kisimlari
— Bayat ekmek i¢i: 100 g
— Orta boy beyaz sogan: ¢ig olarak yaklagik 50 g



— Tuz:15¢g

— Karbonat: 4 g

— Kimyon: Taze ¢ekilmis, 8 g
— Karabiber: Taze ¢ekilmis, 4 g

Uzunkoprii Koftesinin hazirlanmasi:

Dana 6n kol, dos ve kaburga kisimlarindan elde edilen etler, sinirlerinden ve kikirdaklarindan ayiklamr. Ham
haldeyken yaklasik 3 giin buzdolabinda dinlendirilir. Dinlenmis et, bayat ekmek i¢i ve beyaz sogan ile birlikte 1
sefer kiyma makinesinden gegirilir. Bu karigim yaklasik 1 giin buzdolabinda dinlendirilir. Dinlenmis kiymaya tuz,
karbonat, taze ¢ekilmis kimyon Ve taze ¢ekilmig Karabiber eklenerek tekrar kiyma makinesinden geg¢irilir. Bu son
karisim da yaklagik 1 giin buzdolabinda dinlendirilir.

1 kilo kiymadaki yag oran1 %15-20 arasindadir. Dinlenme siireci sonlandiginda kiymaya sekil verilir. Kofte,
¢ig olarak yaklasik 50 g olacak sekilde elle yuvarlanarak sekillendirilir. Cig bir koftenin ortalama kalinligi yaklasik
15 mm, genisligi ise 55 mm'dir. Kéfteyi pisirmek i¢in mangal komiirii kullanilmali ve 1zgara sacinin kalinligi
yaklagik 3 mm, sac aralig1 ise 8 mm olmalidir. Uzunkoprii Koftesinin servisi sicak olarak yapilir.

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

Uzunkoprii Koéftesi, Edirne ili Uzunkdpril ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak
kiiltiiriinde dnemli bir yeri vardir. Uretiminde cografi smirda yetistiriciligi yapilan Holstein ve Simental ik
hayvanlarin eti tercih edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Uzunkdprii Koftesinin tiim iiretim
asamalar1 cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Uzunkoprii Ticaret Odasi koordinatorligiinde, Uzunkoprii Ticaret ve Sanayi Odast Uzunkoprii
Ticaret Borsasi ile Uzunkoprii Asgilar ve Lokantacilar Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimi ile olusan 3
kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

—  Uretimde kullanilan hayvanlarim 1rk, cinsiyet, yas ve kilosunun uygunlugu

— Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu

— Koftenin pismemis bir adedinin gramaj, kalinlik ve genislik bakimindan uygunlugu
—  Uretim metoduna uygunluk

— Uzunkoprii Koftesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

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



