No: 1269 - Mahreg isareti

POLAT iGLi KOFTESI / POLAT KOFTESI

Tescil Ettiren

DOGANSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
18.05.2022 tarihinden itibaren korunmak Uzere 06.12.2022 tarihinde

tescil edilmistir.

Degisiklik ilani:
01.10.2025 tarih ve 206 sayih Bilten



Tescil No 1 1269

Tescil Tarihi 1 06.12.2022

Basvuru No : C2022/000144

Basvuru Tarihi . 18.05.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Polat i¢li Koftesi / Polat Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Icli kofte / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Dogansehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Esentepe Mah. Hastahane Sk. Millet Bahgesi 22 Dogansehir MALATY A
Cografi Simir1 : Malatya ili Dogansehir il¢esi

: Polat Igli Koftesi / Polat Koftesi ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
iiriiniin  ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Polat igli Koftesi / Polat Koftesi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bi¢cimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Polat I¢li Kéftesi / Polat Koftesi sinirleri alinmis yagsiz dana kiyma, bulgur, kuru sogan, tuz ve su kullanilarak
hazirlanan kéftelerin icine i¢ har¢ konup haslanmasi suretiyle iiretilen icli kdftedir. I¢ harg sinirleri alinmis yagl
dana kiyma, tereyagi, kuru sogan, tuz, karabiber, toz kirmizibiber, reyhan ve kuru maydanoz ile hazirlanir. Pigmis
koftelerin uzunlugu 12-13 cm, agirlig: ise 90-110 g’dur.

Polat Icli Koftesi / Polat Koftesinin gecmisi eskiye dayanir. Dogansehir ilgesinin Polat mahallesinde
iiretilmeye baslanan Polat i¢li Kéftesi / Polat Kéftesi tiim ilcede bilinir hale gelmistir. Dogansehir ilgesinin mutfak
kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Ozellikle bayramlarda ve dzel giinlerde verilen davetlerde ikram edilir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag: vardir.

Uretim Metodu:

Polat Icli Kéftesinin / Polat Kéftesinin iiretiminde, tercihen Malatya ilinde iiretilen orta kalinliktaki bulgur
kullanilir.

16 adet Polat icli Koftesinin / Polat Kéftesinin iiretiminde kullamlan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida
yer verilmektedir.

ic harc bilesen listesi:

e 270 g sinirleri alinmig yagl dana kiyma
o 35 gtereyagl

e 400 g kuru sogan

e 20gtuz

e 10 g karabiber

e 10 g toz kirmizibiber

e 8greyhan

e 8 g maydanoz kurusu

ic harcin hazirlanmasi

Ince dogranmis soganlar 15 g tereyaginda pembelesinceye kadar kavrulur. Baska bir tavada, orta yagh kiyma
suyunu ¢ekinceye kadar kavrulup tizerine 20 g tereyagi, tuz, karabiber, toz kirmizibiber, reyhan ve maydanoz kurusu
ilave edilerek 10-15 dakika daha kavrulur. Kavrulmus sogan, kiymanin oldugu tencereye eklenip birkag dakika daha
kavrulduktan sonra sogumaya birakilir. Soguyan hargtan, 30-35 g’lik kofteler hazirlanir.

Dis harg bilesen listesi:

e 350 g bulgur (Malatya’da iiretilen orta kalinliktaki bulgur)
e 150 g sinirleri alinmis yagsiz dana kiyma

e 30 g kuru sogan

e 20gtuz

e 200 mlsu



Dis harcin hazirlanmasi:

Bir kapta kiyma ve tuz 30 dakika yogrulur. Uzerine bulgur ve su ilave edilerek sekil verince dagilmayacak
kivama gelinceye kadar yogurmaya devam edilir.

Icli koftenin hazirlanmasi:

Dis harctan 60-65 g’lik parcalar alinarak 12-13 cm uzunlugunda kofteler yuvarlanir ve igaret parmagi ile
oyularak hamurun geperi 0,3-0,5 cm’ye kadar inceltilir. Onceden hazirlanan 30-35 g’lik i¢ harg, oyulan kisma konup
koftelerin agz1 kapatilir. Birbirine degmeyecek sekilde tepsiye dizilir.

Koéftelerin sigabilecegi genislikte bir tencerede su kaynatilir ve igine 20 g tuz eklenir. Kofteler, kaynayan
suda 8-10 dakika pisirilir.

Polat i¢li Kéftesinin / Polat Kéftesinin servisi, sicak olarak yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Polat I¢li Kéftesinin / Polat Kéftesinin gegmisi eskiye dayanir. Dogansehir ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan Polat i¢li Kéftesinin / Polat Koftesinin tiim
iiretim agamalar1, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Malatya Sanayi ve Teknoloji 11 Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde ve Malatya Sanayi ve
Teknoloji 11 Miidiirliigii, Malatya il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Polat Sosyal Yardimlasma ve Kiiltiir
Derneginden firiin konusunda uzman birer iiye olmak lizere en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Polat Icli Koftesi / Polat Koftesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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.



