No: 253 - Mahreg Isareti

URFA (SANLIURFA) FRENK COMLEGi

Tescil Ettiren

SANLIURFA TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayilli Sinai Milkiyet Kanunu
kapsaminda 22.08.2017 tarihinden itibaren korunmak Uzere

01.12.2017 tarihinde tescil edilmistir.



Tescil No 1253

Tescil Tarihi :01.12.2017

Basvuru No : C2017/098

Basvuru Tarihi 1 22.08.2017

Cografi isaretin Ad1 : Urfa (Sanlurfa) Frenk Comlegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve orbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sanlhwurfa Ticaret ve Sanayi Odasi

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

Cografi Simir : Sanlurfa

Kullanim Big¢imi : Cografi igaretin ad1 tek basina ya da marka ile birlikte kullanilabilir.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa (Sanlwurfa) Frenk Comlegi; yorenin iklim kosullarinda yetisen ivesi koyununun eti ve susuz tarim ile
iiretilen domatesi (yoresel dilde frenk), Sanlrfa Biberi (Isot) temel malzemeleri ile birlikte toprak kapta
(comlek) pisirilen, yore adi ile iin kazanan ve beseri unsurlarin etkisi ile varligint devam ettiren énemli bir
yemektir.

Urfa (Sanlwrfa) Frenk Comleginin ayirt edici 6zelligi Sanlurfa Biberi (isot) - taze kirmizibiberin
kullanilmasidir.

Uriiniin iiretiminde ayrica ydrede yetisen domates ile ivesi koyunun siitiinden elde edilen sadeyag ve kuzu
eti kullanilmaktadir. Bununla birlikte ¢émlek igerisinde hazirlanan {iriin, yoredeki tas firinlarda pisirilmelidir.

Comlek (colmek/giivee): Yemek pisirmekte kullanilan genis agizh 6zel toprak kap/tenceredir.

Domates (frenk): Sanliurfa ilinde domates iiretimi, iklime bagli olarak yiiksek sicaklikta kuru tarim
yapilarak {iiretilmektedir. Yorede iiretimi yapilan domatesin genotipleri yari bodur biiyiime sekline sahip ve
olgunlasma giin sayilar1 72-129 giin arasinda degismektedir. Govde de antosiyanin olusumu yok veya ¢ok zayif,
ciceklenmesi genellikle tek eksenli, meyve agirliklar1 ortalama 185,4 gram, meyve capi ortalama 75,9 mm,
meyve boyu yaklasik 50,3 mm olan ve meyve ¢ekirdek evi sayisi ortalama 8,3 olan bir bitkidir.

Kuzu Eti: Yérede yetisen ivesi koyun irki kuzularmn etidir. Ozellikle Tek Tek Daglarinin eteklerinde
bulunan meralarda yetisen kuzulardir.

Sadeyag: Yorede yetisen ivesi koyunlarinin siitlerinden elde edilen sadeyagdir.

Yoresel tas firin; Firin tabant camur ve kara tasla yapilmalidir. Taban dosemede kara tagin alt1 (yaklasik 1
metre derinligi boyunca) tuz ve cam kiriklariyla doldurulmali ve lizerine kara tas dizilerek ocagin tabani
olugturulmalidir. Daha sonra yuvarlak sekil verilerek yaklagik 40 cm uzunlugunda 25-30 cm yiiksekliginde
diizgiin taslarla kenar ¢ergeveleri olusturulmalidir. Tabani1 kara tastan olusan firinin {ist kubbesi odun kiilii, tuz ve
su karisimiyla olusturulmug ¢camurla sadece ates tuglalari birlestirilerek daralan bir ¢apla oriilmelidir.

Uretim Metodu:

Asagida yemegin yapiminda kullanilan malzeme miktar1 ve yapimi yer almaktadir. Kullanilan
malzemeler tiretim miktara bagli olarak oransal olarak attirilir veya azaltilir.

Malzemeler 6 kisilik

* 1 kg kusbas (fitil) et
*  Yaklasik 6 adet ilikli ve etli kemik
» 5kg domates
+ 1 kg taze kirmizibiber (Sanlurfa Biberi - Isot)
e 100 gr sadeyag
* 4 adet orta boy kuru sogan
* 2 bas sarimsak
* 1 adet orta boy patlican
* Yaklasik 1 ¢ay kasig1 tuz
* 1 ¢ay kagig1 yedi gesit baharat
(karabiber, tar¢in, kimyon, ¢emen, yenibahar, zencefil, karanfilden olusur)



e On hazirlik asamasi; Kusbasi dogranmis et, yemeklik dogranmis sogan ve sadeyagla kavrulmali
daha sonra {izerine tuzu eklenerek atesten alinmalidir.

e Comlege yerlestirilmesi; Comlegin tabanma ilikli ve etli kemikler dizilmelidir. Uzerine saplar1 ve
cekirdekleri ayiklanarak iri dogranmis kirmizibiber (isot) ile kiip kiip dogranmis patlican ve
domateslerin yaris1 eklenip sadeyagda kavrulan et ve soganin yani sira temizlenen sarimsaklar ile
malzemelerin diger yarisi ilave edilmelidir. Tuzu ve baharati serpistirilen iiriin yoresel tas firinda
pisirilmelidir.

o Pisirilmesi; Yoresel tas firinda yaklasik 3 saat kadar pisirilmelidir.

e Sunum; Pisen yemek servis tabagina alinmalidir. Yaninda piring pilavi ya da sade bulgur pilaviyla,
taze yesilbiber (Sanlwurfa Biberi - Isot) ve dilimlenmis kuru sogan ile ayran esliginde sunulmalidir.

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

Urfa (Sanlwurfa) Frenk Comlegi yore adi ile bilinirlik kazanmais {inlii bir yemektir. Ayrica yorenin 6nemli
kiiltiirel miraslarindandir.

Uretiminde gerekli olan dzel unsurlar Sanlurfa ile 6zdeslesmistir.

Uriiniin iiretiminde ydrede yetisen Sanlurfa Biberi (isot) kullanilmas1 zorunludur. Yemegin hazirlanmasi
ve pisirilmesi ustalik gerektirmekte olup iriiniin tim iretim asamalarinin cografi siir iginde gergeklesmesi
gereklidir.

Denetleme:

Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorligiinde; Sanliurfa Belediyesi, Sanliurfa Lokantaci,
Kéfteci ve Tatlicilar Esnaf Odasi, Sanlrfa Gida, Tarim ve Hayvancilik il Miidiirliigii ve Sanlurfa Ticaret ve
Sanayi Odasindan alaninda uzman / iiriin hakkinda bilgi sahibi birer kisi olmak iizere toplam dort kisiden olusan
denetim merci tarafindan periyodik olarak ve ihtiya¢ halinde her zaman ayrica sikdyet lizerine denetimler
yapilacaktir.

Denetim merci iiriiniin iiretim metodunda kullanilan tiim malzemelerin yan sira 6zellikle Sanliurfa Biberi
(isot), ivesi koyunun siitiinden {iiretilen sadeyag ile kuzu etinin Ozellikleri ile karigim oranlarini, pisirme
yontemini denetleyecektir. Ayrica Urfa (Sanlwurfa) Frenk Comlegi ibareli cografi isaret adimin kullanimi
denetlenecektir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.



