No: 558 - Mahreg Isareti

ADANA KOL BOREGI

Tescil Ettiren

ADANA LOKANTACILAR VE KEBAPCILAR ESNAF ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
01.07.2019 tarihinden itibaren korunmak lzere 06.10.2020 tarihinde tescil
edilmistir.



Tescil No : 558

Tescil Tarihi : 06.10.2020

Basvuru No : C2019/076

Basvuru Tarihi : 01.07.2019

Cografi isaretin Ad : Adana Kol Béregi

Uriin / Uriin Grubu . Borek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Adana Lokantacilar ve Kebapgilar Esnaf Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Kocavezir Mahallesi 32066 Sokak Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Hizmet
Binasi No: 5 Seyhan ADANA

Cografi Simir > Adanaili

Kullanim Bi¢imi : Adana Kol Boregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi triiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Adana Kol Boregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adana Kol Boregi, uzun yillardan beri kendine has iiretim metodu ile iiretilen ve yore ile linlenmis bir borek
tiiriidiir. Adana Kol Boregi iiretiminde 6zel hamur agma ve katlama yontemleri kullanilir. i¢ harci kiymali ve
peynirli olmak tizere iki gesittir. Porsiyonlar1 10-12 cm eninde ve 30-35 ¢cm boyunda olacak sekilde hazirlanir.
Genellikle aci siis biberi tursusu ile servis edilir.

Kiymali Adana Kol Béregi iiretiminde dananin farkli boliimlerinden elde edilen kiymalarin kullanilmasi da
miimkiin olmakla birlikte, genellikle dana kaburga, sirt ve but etleri karisgimindan elde edilen kiyma tercih edilir.
Kiymali i¢ hargta yalnizca mor kuru sogan kullanilir. Peynirli Adana Kol Boregi iiretiminde de yalnizca tam yagh
taze beyaz peynir kullanilir.

Hamurun bitkisel margarin ile dinlendirilmesi ve el ile serpilerek agilmasi sonrasinda 6zgiin bigimde
katlanmasi tiriine ayirt edicilik kazandirir. Az miktarda tuz disinda baharat kullanilmaz.

Adana Kol Béregi yiizyllardir iiretim metodunu ve muhtevasini korumustur. Uretim yontemi nesiller boyu
borek ustalarinin g¢iraklari egitmesi ile aktarilmistir.

Uretim Metodu:

Adana Kol Boregi tiretim sirasinda asagida verilen malzeme listesinde yer alanlar, oransal olarak ayni
kalmak tizere, farkli gramajlarda malzeme kullanilarak {iretilebilir. Hamur bir giin 6nceden yapilarak dinlendirilir.
I¢ harglar boregin pisirilecegi zaman hazirlanir.

Kiymali ic Harc Bilesen Listesi:

o 1 kg dana eti kiymasi
o 1 kg mor kuru sogan
o 20gtuz

Her borekte yaklagik 110 g kiymali i¢ harg kullanilir. Bilesen listesine gore hazirlanan i¢ harg ile yaklasik
18 adet Adana Kol Boregi hazirlanabilir.

Kiymali ic Harc Yapim Sekli:

Mor soganlar soyulur, yikanir ve kiiciik kiipler seklinde dogranir. Dogranan soganlar bir tencerede yagsiz
sekilde kendi suyunu birakip bu suda kaynamaya baslayincaya kadar kavrulur ve bu asamada ocak kapatilir.
Kavrulurken soganim biraktigi aci su siiziilerek atilir ve kavrulmus sogan sogumaya birakilir.

Kryma ayr bir kapta ek bir yag kullanmadan kendi yagini ve suyunu birakana dek kavrulur. Kavrulma
sirasinda verilen oranda tuz eklenir. Kavrulan kiyma sogumaya birakilir.

Kavrulan ve sogumus mor sogan ve kiyma ayr1 bir kapta karigtirilir.



Peynirli Iic Harc Bilesen Listesi:

e 2 kg tam yagli taze beyaz peynir

Her borekte yaklasik 110 g peynirli i¢ har¢ kullanilir. Bilesen listesine gore hazirlanan i¢ harg ile yaklagik
18 adet Adana Kol Boregi hazirlanabilir.

Peynirli ic Harc Yapim Sekli:

Tam yagli taze beyaz peynir 5-6 saat suda bekletilir, suyu siiziilerek tuzu azaltilir. Tuzu alinmig tam yagh
taze beyaz peynir ezilip ufalanir.

Borek Hamuru Bilesen Listesi:

e 1Kkgbugday unu

e 600gsu
e 25qgtuz
e Margarin

Her borekte kullanilan hamur miktar1 yaklasik 140 gramdir. I¢ malzeme bilesenlerine gore hazirlanan
hamur ile yaklasik 11 adet Adana Kol Boregi hazirlanabilir.

Borek Hamuru Hazirlanma Sekli:

Bugday unu, su ve tuz bir kap igerisinde karistirtlir. Karisim kulak memesi kivamina gelene kadar 6zenle
yogurulur. Yogurulan hamur yaklasik 140 gramlik bezeler haline getirilir. Bezelerin iistiine bastirilarak 12-15 cm
genigliginde dairesel hamurlar yapilir. Her dairesel hamurun iizerine tiim {ist yiizeyini kapatacak bigimde margarin
stiriilir. Yaglanan dairesel hamurlar ist iiste konularak sekizli-onlu gruplanir ve ertesi giin pisirilmek iizere
buzdolabinda dinlendirilir.

Boregin Hazirlanisi:

Borek hamurunun agilmasi, iglenmesi ve boregin katlanmasi islemleri mermer tezgéh iizerinde yapilir.
Hazirlanan i¢ harg¢ (kiymali ve peynirli) ayr1 birer kaba konur. Bérek hamurunu agan ustanin elini yaglamasi igin
kullanilmak iizere ayr1 bir kaba aygicek yagi konur. Har¢ ve yag kaplar1 mermer tezgéh {izerine almnir. Yag
kabindan el ile az miktarda yag alinir ve tezgah yaglanir. Baglangicta bir adet hamur el ile bastirilarak bir miktar
genigletilir. Sonra hamurun alt1 tiste getirilerek tekrar bastirir. Bu sekilde hamur yaklasik 25 cm genislige ulagana
kadar yayilir. Sonra ahsap doner sapli merdane kullanilarak hamur yaklagik 40 cm genislige ulasana kadar agilir.
El tekrar yag kabina batirilir ve {izerine yagli elini siiriilerek hamuru yaglanir. Daha sonra hamur el ile tezgahtan
kaldirilip serpme seklinde defalarca savurup tezgiha vurularak genisletilir, inceltilir. Hamur zar gibi incecik bir
hal alincaya kadar bu isleme devam edilir. Hamur bu hali ile yaklasik 130 cm genisligindedir. A¢ilan hamur tezgah
iizerine bir kismui tezgahin 6n kismidan asag: sarkacak sekilde serilir ve iizerine az miktarda el ile yag serpilir.
Serilen hamur sirasi ile 6nce usta tarafindaki ug, sonra sol tarafindaki ug, ardindan sag tarafindaki ug, en son
ustanin karsi tarafinda kalan ugtan tutulur, tutulan her u¢ hamurun orta kismina gelecek sekilde sirayla katlanir.
Bu katlama ile hamur kapali zarf seklini alir. Orta bdlgesine yaklasik 110 gr kiymali ya da peynirli i¢ harg yayilir
ve Ustiine biraz yag serpilir. Hamur kars1 kisitmdan 6ne dogru 3 kez 10-12 cm genislikte olacak sekilde katlanir.
borek son halinde yaklagik 12 cm genisliginde ve 35 cm uzunlugunda dikdértgen seklini almistir. Borek pisirme
tepsisine alinir ve tiim boreklerin iist orta kismina yine elle hafif yag serpilir. Kiymali Adana Kol Béregi yaklasik
250 °C sicakligindaki firinda 13-14 dakika pisirilir. Peynirli Adana Kol Béreginin pisme siiresi kiymali borege
gore 2-3 dakika daha uzundur. Pisirme sirasinda boregin alt ve {istiiniin kizarip kizarmadigi kontrol edilir. Alt ve
st kizardigi zaman borek pismistir. Pigen her bir borek yaklagik 250 gramlik bir porsiyondur. Bérek dilimlenerek
servis tabagina konulur. Serviste ayr1 bir tabakta aci siis biberi tursusu ikram edilir. Adana Kol Boregi giinliik
olarak yapilir ve tiiketilir.

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

Adana Kol Boregi, ustalik becerisi gerektiren geleneksel iiretim yontemiyle yoreyle tinlenmistir. Bu
sebeple, liretimin tiim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklestirilmelidir.



Denetleme:

Adana Kol Boregi denetimleri; Adana Lokantacilar ve Kebapgilar Odasindan iki iiye, Adana Ticaret
Odasindan bir iiye ve Adana Tatlicilar ve Pastacilar Odasi tarafindan gorevlendirilecek bir iiyeden olusan denetim
mercii tarafindan yerine getirilir.

Denetimler sirasinda, kullanilan malzemenin uygunlugu ve hamurun agilma ydntemi, katlanma sekli,
pisirilme sonrasi boregin goriiniimii ve sunumun tescile uygunlugu kontrol edilir. Cografi isaret ad1 ve mahreg
isareti amblemi kullaniminin uygunlugu denetlenir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa ve sikayet halinde
veya gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir. Sikéyet halinde yapilan denetimler sikayetten itibaren 15 giin
i¢inde gergeklestirilir.

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 stirecleri yiiriitiir.



