No: 1781 - Mahreg isareti

KARAAHMETLI TOKMAK KOFTE

Tescil Ettiren

KIRIKKALE PASTACILAR ASCILAR KEBAPCILAR DERNEGi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
19.02.2023 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 30.09.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1781

Tescil Tarihi : 30.09.2025

Basvuru No : C2023/000051

Bagvuru Tarihi : 19.02.2023

Cografi isaretin Ad : Karaahmetli Tokmak Kofte

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kirikkale Pastacilar Ascilar Kebapgilar Dernegi

Tescil Ettirenin Adresi : Ovacik Mah. izmir Cad. Pehlivanli Apt. Merkez KIRIKKALE

Cografi Simir : Kirikkale ili

Kullanim Bicimi : Karaahmetli Tokmak Kofte ibaresi ve mahreg isareti amblemi, trtiniin

kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanillamadiginda, Karaahmetli Tokmak Kofte ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karaahmetli Tokmak Kéfte; tavuk gogiis eti, tavuk but eti, sigir i¢ yagi, bulgur, sogan, sarimsak, kuru nane,
biber, su ve tuz kullanilarak mangalda veya yagda pisirilerek tiretilen bir yemektir.

Karaahmetli Tokmak Kéfte 10-12 cm ¢apinda 1-2 cm kalinligindadir. Karaahmetli Tokmak Kéfte yapiminda
bilesenler karigtirtlarak mese ve dut agaclarindan yapilan tokmaklarla doviiliir.

Karaahmetli Tokmak Kofte Kirikkale ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Karaahmetli Tokmak Ko&fte yapiminda kullanilan bulgur tercihen cografi sinirdan temin edilen enola cinsi
sert bugdaydir.

Karaahmetli Tokmak Koéfte yapiminda kullanilan ortalama bilesen miktarlart:

- 3 kg bulgur

- 2 kg tavuk but eti (kemiksiz ve derisiz)
- 500 g tavuk gogiis eti (kemiksiz)

- 200 g sig1r ic yagt

- 1 kg kuru sogan

- 200 g sarimsak

- 30 g biber

- 40 gtuz

- 10 g nane

- 600 ml su

Hazirlanist:

Gida ile temasa uygun bir kap igerisine 6nce tavuklar atilir iizerine bulgurun yaris1 dokiiliir, tokmaklar ile
doviilmeye baslanir daha sonra tavuk ve bulgur 6zdeslesmeye basladiktan sonra kavram yag eklenir, doviilmeye
devam edilir. Sogan, sarimsak beraber atilir ve ara ara yaklagik 50 ml su dokiiliir. El ile doviilen kofte alt tist edilir.
Kuru nane, biber ve tuz atildiktan sonra karistirilarak yogrulur. Hamur haline gelinceye kadar doviilmeye devam
edilir. Bu islem yaklasik 1 saat siirer.

Hamur halini almis kofte 150 g agirliginda avug igi bityiikliigiinde bezeler haline getirilir. Bir el su ile 1slatilir
diger el ile bezelere daire sekli verilerek yan yana konur. Mese komiiriinden yakilmig mangalda veya kizgin yagda
pisirilerek servis yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Kirikkale ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan, tiretimde kullanilan bilesenlerinin se¢imi ve hazirlanmasi ile
ustalik becerisi gerektiren Karaahmetli Tokmak Ko6ftenin; tiretildigi Kirikkale ili ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle;
Karaahmetli Tokmak Koéftenin tiim iiretim agamalari, Kirikkale ilinde gergeklestirilir.



Denetleme:

Denetimler; Kirikkale Pastacilar Ascilar Kebapgilar Dernegi koordinatorliigiinde; Kirikkale Ticaret ve
Sanayi Odasi, Kirikkale Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Kirikkale Pastacilar Ascilar Kebapgilar Derneginin
katilimiyla en az 4 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Kirikkale
Pastacilar Asgilar Kebapgilar Dernegi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Karaahmetli Tokmak Ko6ftenin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Karaahmetli Tokmak Ko6ftenin tiretim metoduna uygunlugu,
- Karaahmetli Tokmak Ko6fte ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bigiminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

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



