No: 1277 - Mahreg isareti

KUBBULMISVIYYE

Tescil Ettiren

KiLiS BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
16.02.2022 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 08.12.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1277

Tescil Tarihi : 08.12.2022

Basvuru No : C2022/000057

Bagvuru Tarihi : 16.02.2022

Cografi isaretin Ad1 : Kiibbiilmisviyye

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kilis Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yavuz Sultan Selim ilhami Toprak Cad. No:7 Merkez KiLIS

Cografi Sinir1 : Kilis ili

Kullanim Bicimi : Kiibbulmisviyye ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya

ambalap iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kiibbiilmigviyye ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Asagida yer alan
logonun kullanimi istege baglidir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kiibbilmisviyye; dis harci koftelik ince bulgur, yag51z kiyma, kuru sogan, kuru nane, toz kirmizibiber, un,
tuz ve su ile hazirlanan koftelerin igine i¢ yagi, ceviz ici, kuru nane, pul biber, toz tar¢in, toz karabiber ve tuz
ile hazirlanan i¢i harcin konup pisirilmesi suretiyle Kilis ilinde uretllen koftedir. Uggen seklindedir. igeriginde
bulunan i¢ yaginin donmamasi igin sicak olarak servis yapilir ve sicakken tiiketilmesi tavsiye edilir.

Kiibbilmigviyye pembelesinceye kadar pisirilir, cok fazla kizartilmaz.

Kiibbilmisviyyenin ge¢misi eskiye dayanir. Kilis ilinin mutfak kiiltliriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Kiibbilmisviyyenin iiretiminde kullanilan bilegenlere agsagida yer verilmektedir.

Bilesenler

500 g yagsiz kiyma

1000 g koftelik ince bulgur
100 g kuru sogan

10 g kuru nane

20 g toz kirmizibiber

40 g 6zel amaclh bugday unu
20 gtuz

400 ml su

I¢ harci

250 gic yag

250 g ceviz i¢i

10 g kuru nane
20 g pul biber

10 g toz targin

10 g toz karabiber
10 g tuz



Hazirlanmasi

Koftenin dis harcini hazirlamak i¢in; koftelik ince bulgur, kiigiik dogranmis sogan, nane, toz kirmizibiber,
tuz ve su bir kapta, 1slatilmis elle iyice karistirilip yogrulur. Yagsiz kiyma eklenip yogrulmaya devam edilir.
Karisim sakiz kivamina gelince, kiyma makinasinda ¢ekilir, lizerine un serpilip yogrulduktan sonra bir saat kadar
dinlenmeye birakilir.

Koéftenin i¢ harct hazirlamak i¢in kugbasi dogranmis i¢ yagi kiiciik bir tepside sicak su ile yogrulup tizerine
diger i¢ harg bilesenleri eklenir ve karigtirilir. Eller cok soguk suya batirilir, i¢ hargtan kiigiik pargalar alinip badem
ici sekli verilir.

Kofteden iri pargalar alinarak kisa bir yogurmadan sonra gurup gurup sikimlanir. Her sikim igli kofte
seklinde hatta biraz daha biiyiik oyulur. i¢gine hazirlanmis olan bir badem biiyiikliigiindeki i¢ yagindan bir tane
igine birakilir hemen agzi parmaklar yardimiyla diiz kapatilip tiggen sekil verilir veya avuca bastirip yuvarlak
kofte yapilir.

Hazirlanan koftelerin her iki tarafi, 1zgarada veya tavada kendi yaginda pembelesinceye kadar pisirilir.
Cok fazla kizartilmamasina dikkat edilmelidir. Ayrica firinda da pisirilebilir. Istege bagli olarak sadeyagda tekrar
kizartilabilir.

Servisi

Kiibbilmisviyyenin servisi, i¢ yaginin donmamasi i¢in sicak olarak yapilir ve sicak olarak tiiketilmesi tavsiye
edilir.

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

Kiibbilmisviyye ge¢misi eskiye dayanur. Kilis ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunan Kiibbilmisviyyenin tiim tiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kilis Belediyesinin koordinasyonunda ve Kilis Belediyesi, Kilis Il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Kilis Ticaret ve Sanayi Odast ile Kilis 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden konuda uzman en az iki kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; iretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve
Kiibbiilmiigviyye ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



