No: 167 - Mahreg Isareti

ADAPAZARI ISLAMA KOFTESi

Tescil Ettiren

SAKARYA TiCARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 30.05.2012 tarih ve 28308 sayili Resmi Gazetede
ilan edilmistir. 555 sayili Cografi isaretlerin Korunmasi Hakkindaki Kanun
Hikminde Kararname' nin 12 nci maddesi geregince 26.10.2009
tarihinden gecerli olmak Uzere tescil edilmistir.

Degisiklik ilani:
15.01.2021 tarih ve 93 sayih Bilten



Tescil No 1167

Tescil Tarihi :08.01.2013

Basvuru No : C2009/036

Basvuru Tarihi :26.10.2009

Cografi Isaretin Ad1 : Adapazari Islama Koftesi

Uriin Ad1 : Kéfte

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sakarya Mah. Sehit Onbag1 Zekeriya Gozyuman Cad. No:19
Arifiye SAKARYA

Cografi isaretin

Kaynaklandig1 Alan : Adapazarn

Cografi Simir : Tiirkiye

Kullanim Bi¢imi : Markalama

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Uriiniin ayirt edici 6zelliklerinin arasinda en énemlisi kofte ile birlikte sunulan 1slatilmis soslu ekmektir.
Soslu ekmek; biiylikbas hayvana ait olan kemik suyu, kirmizi toz biber, sivi yag ve bayat ekmekten (mayal kara
firin ekmegi) olusur. Ekmekler soslandiktan (1slatildiktan) sonra kizartilir. Kizartilan bu ekmek dilimlerinin {izerinde
1zgarada pisirilen koftelerin servis edilmesi de diger ayirt edici 6zelligidir.

Uretim Metodu:

Kofte Malzemesi (tarif 8 kisi i¢indir):

1 kg dana kiyma (500 g dana kaburga ve 500 g dana kol)

1 orta boy sogan

80 g ufalanmis bayat ekmek i¢i (mayali ve karafirin ekmegi olmalidir.)
10 g kimyon (1 ¢ay kagig1)

10 g karabiber (1 cay kasig1)

10 g kirmiz1 toz biber (1 ¢ay kasig1)

30 g tuz (3 ¢ay kasigi)

Islama Suyu Malzemesi:

Ince dilimlenmis ve mayal1 bayat kara firin ekmegi
1 kg kemik suyu (danadan alinmalidir.)

50 g kirmiz1 toz biber (2 gorba kagig1)

100 g siv1 yag (1 cay bardagi)

Tuz (1 tath kasig1)

Kemik Suyunun Hazirlanisi:

Dananin kalin kemikleri (6zellikle kaburga ve kaval kemikleri) ortadan kirilarak i¢inde 12 litre su bulunan
biiylik bir kazana, i¢ine 2 adet biiylik sogan ile birlikte konulur. Takriben 12 saat agir ateste kaynatilir. Tiilbentten
gecirilerek (kemik kirmntilarinin kalmamasi i¢in) saf kemik suyu elde edilir.

Izgara:

Mese komiirii tercih edilir. Yakilan kdmiiriin iistliniin beyazlamasi beklenir.
Siisleme:

2 orta boy hafif kozlenmis domates (her porsiyonda bir domatesin %4’ i kullanilir)

8 sivri hafif kozlenmis biber (Her porsiyonda 1 adet biber)



Yapilisi:

Kiymanin i¢ine sogan rendelenir. Baharatlar katilir ve ekmek rendeden gegirilerek ilave edilir. Kivama
gelinceye kadar elle yogrulur. En az 1 saat dinlendirilir. Porsiyona 10 adet gelecek sekilde (toplam 80 adet) elle
sekillendirilir ve 1zgaraya sirayla dizilir.

Kemik suyunun i¢ine kirmizi toz biber, sivi yag ve tuz karistirilir. Ekmekler 1slama suyuna bandirilir ve
1zgaranin izerine konulur. Az kizaracak sekilde 1zgaradan alinir ve servis tabagina 2 dilim koyulur. Kizaran
kofteden, tabaktaki ekmeklerin {izerine 10 adet koyulur. Hafif kdzlenmis domates ve biber tabagin iistiine konularak
servis edilir.

Tercihen 1slama kofte yaninda piyaz, {iziim sirasi veya ayranla servis edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Adapazari Islama Kéftesi yore adiyla 6zdeslesmis bir iiriindiir. Uriiniin iiretimi, bilgi ve deneyim gerektirir.
Adapazari [slama Koftesinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinir icerisinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasimin koordinatérliigiinde; Sakarya II Tarim ve Orman Miidiirliigii, Sakarya
Uygulamali Bilimler Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi Mutfak Sanatlar1 Boliimii ve Sakarya Ticaret ve
Sanayi Odasindan iiriin hakkinda bilgi sahibi birer kiginin katilim ile olusacak {i¢ kisilik denetim mercii tarafindan
yilda bir kez ve sikayet halinde her zaman denetimler yapilacaktir.

Denetim esaslar1; kofte malzemesinin, 1slama suyu malzemesinin igeriginin ve kemik suyunun hazirlaniginin,
1zgaranin, pigirmenin, siisleme ve servisin uygunlugu ile cografi isaretin amblem kullanimi denetlenecektir.

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






