No: 1574 - Mahreg isareti

SiiRT icLI KOFTESI / SIIRT KITELI

Tescil Ettiren

SIiRTiL TARIM VE ORMAN MUDURLUGU

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
22.09.2023 tarihinden itibaren korunmak Uzere 17.04.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1574

Tescil Tarihi : 17.04.2024

Basvuru No : C2023/000241

Bagvuru Tarihi :22.09.2023

Cografi isaretin Ad : Siirt I¢li Koftesi / Siirt Kiteli

Uriin / Uriin Grubu : I¢li kofte / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Siirt il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Bahgelievler Mah. Gaffar Okan Cad. No: 9 Merkez SIIRT

Cografi Simir : Siirt ili

Kullanim Bicimi : Siirt I¢li Koftesi / Siirt Kiteli ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin

ambalaj1 tizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj iizerinde kullanilamadiginda,
Siirt T¢li Koftesi / Siirt Kiteli ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Siirt Icli Koftesi / Siirt Kiteli; ince koftelik bulgur, tuz ve 1lik su ile hazirlanan yayvan ve iistii kubbe
seklindeki dis katmanin i¢ine kuzunun dos veya kaburga etinden ¢ekilmis kiyma, haslanmis piring, sogan,
maydanoz, reyhan, tereyagi, pul biber, karabiber, toz reyhan ve tuz i¢ bilesenlerinden olusan harcin yerlestirilip agzi
kapatildiktan sonra suda haslanip biberli sos ile servis edilen icli koftedir.

Siirt I¢li Koftesi / Siirt Kitelinin sekli; i¢ harcinda haglanmus piring, reyhan veya maydanoz ile reyhan tozunun
kullanilmasi ve i¢ harcinin pisirilmeden yerlestirilmesi ayirt edici 6zellikleridir.

Siirt I¢li Kéftesi / Siirt Kiteli koklii gegmise sahip olup Siirt ilinin yemek kiiltiiriinde &nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Dis katman hamur bilesenleri

e 1 kg ince bulgur (Kitellik ince bulgur)
e 6gtuz
e Iliksu

1g harg bilesenleri

e 750 g kuzu dos veya kuzu kaburga etinden ¢ekilmis kiyma
e 100 gtereyagi

e 180 g haglanmis piring

e 550-600 g orta boy kuru sogan

e 100 g reyhan veya maydanoz

e 6 gpul biber

e 3 g karabiber

e 12 gtoz reyhan

e 32gtuz

Servis icin bilesenleri

e 060 g tereyagi
e 10 g pul biber

Kitellik ince bulgur; Siirt ilinde iiretilen Triticum durum bugdayin kaynatilmadan ya da yeterince pismemis
bulgur tanesinin kabugunun soyulmasi ve dgiitiilmesi ile tiretilir. Diger ince bulgurlara kiyasla daha ince tanelere
sahip olup i¢indeki yogun nisasta nedeniyle hazirlanan i¢li kofte hamurunun tam kivam almasini, kolay yapisan ve
dagilmayan 6zelligini saglar.



Dis katman hamurunun hazirlanmasi

Kitellik ince bulgur genis bir kabin igine alinip iizerine bulguru 1slatacak kadar 30-40 °C’de su gezdirilip
kabin agzi1 kapatilir. ince bulgur sisinceye kadar 30 dakika beklenir.

I¢ harcin hazirlanmasi

I¢ har¢ hazirlanirken ncelikle piringler haslanip sogumaya birakilir. i¢ harg ¢ig olacagindan soganlar ¢ok
ince dogranir, kiyma, baharatlar ve tuz ile bilesenler 6zdeslesene kadar yogrulur. Yogurma igleminin son asamasinda
haglanmig piringler de eklenip i¢ har¢ dinlenmeye birakilir.

Siirt I¢li Koftesi / Siirt Kitelinin iiretimi

D1s katman hamurunun dinlendirme islemi bittikten sonra eller 1slatilarak 15-20 dakika hamur 6zlesene kadar
yogurma islemine devam edilir. Hamurdan yaklasik 70 g agirliginda esit pargalara bolerek bezeler elde edilir ve
iizerine nemli bir bez drtiilerek hamurun kurumasi engellenir. Hamur kivaminin dogru olup olmadigini anlamak icin

hamur elin bag ve isaret parmaklar1 arasinda ezilir. Eger ele sert ince bulgur taneleri gelmiyorsa hamurun kivamini
aldig1 anlaglir.

Eller yaglanarak hamur bezesi ele alinip 6nce ortadan bagparmak ile bir miktar oyulur daha sonra iki parmakla
hamur kenarlardan dondiirme islemi ile genisletme ve inceltme islemi yapilip yaklagik olarak 50 g i¢ dolgu icine
yerlestirilir. Hamurun agzini kapatmak i¢in parmaklar ile biiziistiiriilerek avug icinde dondiiriiliir. Kapatma islemi
bittikten sonra iistten fazla olan hamur varsa kopartilip iist yiizeyi ince bir doku haline getirilir. Daha sonra hamurun
igerisindeki havayi almak i¢in avug i¢ine yerlestirilip dort parmakla bastirilir. Tamamen havasi ¢gikartilmis hamuru
elle saat yoniinde disartya dogru bastirma ve dondiirme islemi ile hamur biiyiitiiliip sekil verilir.

Sekil 1. Sekil verme yontemi

Yayvan bir tencereye su eklenerek kaynamaya birakilir ve suyun kaynama asamasinda tuz eklenir. Kaynayan
suyun igine har¢li hamurlar dikkatlice birakilir. Hamurlar su yliziine ¢ikincaya kadar 10-15 dakika haslanir.
Tencereye birakilan hamurun tencere dibine yapismamasi i¢in arada kevgirle karigtirthir. Kevgir ile sudan ¢ikarilip
stizgece konularak siiziiliir.



Sekil 2. Haglama ve siizme yontemi

Sos hazirlamak igin tavada 60 g tereyag: eritilir. Eritilmis tereyagina 10 g pul biber eklenip kizdirilir.

Servis tabagina alinan haslanms Siirt I¢li Koftesi / Siirt Kitelinin iizerine hazirlanan sos dékiilerek sicak
olarak servis yapilir.

Sekil 3. Siirt icli Koftesi / Siirt Kitelinin servisi
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Siirt I¢li Koftesi / Siirt Kiteli, Siirt ilinde koklii bir gegmise sahiptir. Siirt ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir
yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulundugundan, iiretim asamalarinin tamami cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Siirt Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde, Siirt Il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Siirt {1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilim1 ile olusan iki kisilik denetim
mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli gériilmesi ve sikayet halinde ise
her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, liretim metoduna uygunlugunu, seklin ve servisin uygunlugunu
ve Siirt I¢li Koftesi / Siirt Kiteli ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugunu denetler.

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



