No: 1319 - Mahreg isareti

URFA SiNi DARAHLIGI / SANLIURFA SiNi TARAKLIGI

Tescil Ettiren

SANLIURFA BUYUKSEHIR BELEDIYESi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
19.08.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 23.01.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1319

Tescil Tarihi : 23.01.2023

Basvuru No : C2021/000315

Bagvuru Tarihi 1 19.08.2021

Cografi isaretin Ad1 : Urfa Sini Darahlig1 / Sanliurfa Sini Taraklig

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Sanliurfa Biiyliksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Bamyasuyu Mah. 154. Sok. No:2 Haliliye SANLIURFA

Cografi Simir : Sanlmwrfa ili

Kullanim Bicimi : Urfa Sini Darahlig1 / Sanhurfa Sini Taraklify ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Urfa Sini Darahlig1 / Sanlurfa
Sini Tarakligi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa Sini Darahlig1 / Sanlurfa Sini Tarakligi; kuzu taraklig: (pirzolalik et), domates, act taze kirmizi biber,
kuru sogan, sarimsak, sadeyag, domates salcasi, su, karabiber, tuz ve baharat karisiminin (tar¢in, kimyon, ¢emen,
yenibahar, zencefil ve karanfil) bir tepside firinda pisirilmesi suretiyle yapilan yemektir. Uretiminde, cografi isaret
olarak 363 sayi ile tescilli Sanliurfa Sadeyag: (Urfa Yag1) kullanilir. Kuzu tarakhg, Ivesi irki kuzudan elde edilir.

Urfa Sini Darahliginin / Sanliurfa Sini Tarakliginin servisi; kuru sogan, ayran, cografi isaret olarak 295 say1
ile tescilli Urfa A¢ik Ekmegi veya 332 sayi ile tescilli Sanliurfa Tirnakli Ekmegi ile birlikte yapilabilir.

Urfa Sini Darahliginin / Sanlurfa Sini Tarakliginin gegmisi eskiye dayanir ve Sanhwurfa ilinin mutfak
kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Urfa Sini Darahhiginin / Sanlurfa Sini Tarakhigimin iiretiminde Ivesi ki kuzudan elde edilen taraklik
kullanilir.

Urfa Sini Darahliginin / Sanlurfa Sini Tarakliginin Bilesenleri (4 kisilik):

o 1 kg kuzu taraklig1 (pirzolalik et)

e 4 adet domates

e 4 adet taze ac1 kirmizi biber

e 1 adet biiyiik boy kuru sogan

e 1 bas sarimsak

e 100 g Sanlurfa Sadeyagi (Urfa Yagi)
e 200 g domates salgasi

o l4gtuz

e 5 karabiber

e 6 g baharat karisimi (1’er g tar¢in, kimyon, ¢cemen, yenibahar, zencefil ve karanfil)
e 600 mlsu

Urfa Sini Darahliginin / Sanlurfa Sini Tarakliginin Hazirlanmasi:

Et, bir giin dinlendirildikten sonra pirzolalik sekilde ince dilimlenir ve ¢ok az doviiliir. Sadeyag, yarim halka
seklinde dogranmis kuru sogan, ince dogranmis sarimsak, salca, tuz ve baharat karigimi ile iyice yogurulan et,
tepsiye diiz bir sekilde dizilir.

Bas kismi kesilen biberler sacak seklinde 4 parcaya, domatesler ise halka seklinde 4 par¢aya kesildikten sonra
tepsideki etin {izerine dizilir. Etin kuruyup yanmasini dnlemek amaciyla su eklendikten sonra 200 °C sicakliktaki
firinda yaklagik 1 saat pisirilir. Firindan ¢ikarildiktan sonra 5 dk dinlendirilir.

Urfa Sini Darahliginin / Sanliurfa Sini Tarakliginin servisi; kuru sogan, ayran, cografi isaret olarak 295 say1
ile tescilli Urfa Agik Ekmegi veya 332 sayi ile tescilli Sanliurfa Tirnakli Ekmegi ile birlikte yapilabilir.



Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Urfa Sini Darahliginin / Sanliurfa Sini Tarakliginin gegmisi eskiye dayamir ve Sanlwurfa ilinin mutfak
kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Urfa Sini Darahliginin / Sanlurfa
Sini Tarakliginin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliiglinde, Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesi,
Sanlurfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odasi, Sanliurfa Firincilar Esnaf ve Sanatkéarlar Odasi ile Harran
Universitesi Gida Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman birer kisinin en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet tizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan raporlanarak Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna gonderilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi,
kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o  Uretim metoduna uygunluk.

e Urfa Sini Darahligi / Sanliurfa Sini Tarakligi ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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



