No: 1135 - Mahreg isareti

URFA MiFTI-\ﬂi TAS KEBABI /
SANLIURFA MIFTAHI TAS KEBABI

Tescil Ettiren

SANLIURFA TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
30.12.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 06.06.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1135

Tescil Tarihi : 06.06.2022

Basvuru No : C2021/000553

Bagvuru Tarihi 1 30.12.2021

Cografi isaretin Ad : Urfa Miftahi Tas Kebabi / Sanliurfa Miftahi Tas Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Pasabagi Mah. Adalet Cad. No:9 Haliliye SANLIURFA

Cografi Simir : Sanlmwrfa ili

Kullanim Bicimi . Urfa Miftahi Tas Kebab1 / Sanliurfa Miftahi Tas Kebabi ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Urfa Miftahi Tas Kebab1 / Sanliurfa Miftahi
Tas Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa Miftahi Tas Kebab1 / Sanliurfa Miftahi Tas Kebabi, kusbasi dogranmis kuzu eti ile soyulmus biitiin
arpacik soganlarin sadece karabiber ile harmanlanarak pisirilmesiyle iiretilen yemektir. Sagak seklinde dogranan
tuzla ovulup yikanan soganin, ince kiyilmis maydanoz ve nar pekmeziyle karistirilmasi ile elde edilen salata ile
birlikte servisi yapilir.

Urfa Miftahi Tas Kebab1 / Sanhurfa Miftahi Tas Kebabi, kenarlar1 yiikseltilmis genisce bir bakir
tabak/tencere ile bu tabagin tabanina uygun agiz genisligi bulunan bir tastan olusan pisirme kabinda pisirilir. Tas,
tabaga ters gevrilerek kapatildiginda, tasin arka tarafi da kiigiik bir tas gibi durur. Arka taraftaki bu kisma, yemek
piserken su konur. Boylelikle vakumla pismekte olan ete agirlik olusturup tasin kimildamasi engellenir. Ayni
zamanda yemege araliklarla eklenen suyun, yemek ile ayni sicaklikta olmasi saglanur.

Urfa Miftahi Tas Kebabi / Sanlurfa Miftahi Tas Kebabinin pisirildigi tas ve tabak

Urfa Miftahi Tas Kebabinin / Sanliurfa Miftahi Tas Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirmn mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii iretim metodu vardir. Bu sebeple cografi smir ile {in bag
bulunur.

Uretim Metodu:

6 kisilik Urfa Miftahi Tas Kebabi / Sanlurfa Miftahi Tas Kebabi icin bilesenler

Yemek i¢in

2 kg kugbasi dogranmis orta yagl kuzu eti
1 kg arpacik sogani

200 g kiigiik dogranmis kuyruk yagi

5 g karabiber

100 ml su

Salata i¢in

2 demet maydanoz
2 orta boy kuru sogan
120 ml nar pekmezi



79 tuz

Kusbas1 dogranmis kuzu eti Ve etlerle aym biiytikliikte olan biitiin haldeki soyulmus arpacik soganlari, sadece
karabiber ile harmanlanir. Tasin tabanma kiiciik dogranmis kuyruk yaglar tabaka halinde serilir, iizeri et-sogan
karigimiyla doldurulur ve tekrar kuyruk yagiyla kaplanarak ters ¢evrilip ozel tabagina oturtulur. Tasin arka
tarafindaki kiigiik tasa 100 ml su konur, yemegin suyu azaldik¢a, bu kisimda 1sinan sudan eklenir. Kisik ateste 4 saat
pisirilir. Yemegin pismesine yakin, salatanin yapilmasina baslanir. Sagak seklinde dogranan soganlar, acisinin
cikmast igin tuzla ovulur ardindan suda bekletilip siiziiliir. ince kiyilmis maydanoz ve nar pekmezi ile karistirilir.
Yemek pistikten sonra, yemegin pistigi tabagin kenarlarina salata konur. Urfa Miftahi Tas Kebabinin / Sanliurfa
Miftahi Tas Kebabinin servisi; sicak olarak, pistigi kabin iginde ve tas sofrada agilmak iizere yapilir. Yemegin
yaninda tercihe bagli olarak piring pilavi verilebilir.

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

Urfa Miftahi Tas Kebabi / Sanliurfa Miftahi Tas Kebabinin gegmisi eskiye dayanir. Sanlurfa ilinin mutfak
kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii liretim metodu ve sekli vardir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile in bagi bulunan Urfa Miftahi Tas Kebabi / Sanliurfa Miftahi Tas Kebabinin tiim {iretim asamalari cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odast,
Sanlurfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odasi, Sanlurfa il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Sanliurfa
Biiyiiksehir Belediyesinden iiriin konusunda uzman birer {iye olmak iizere en az 4 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag duyuldugunda ve sikayet halinde ise her
zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

o Urfa Miftahi Tas Kebabi / Sanliurfa Miftahi Tas Kebabi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

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



