No: 576 - Mahreg Isareti

ADANA ANALI KIZLI

Tescil Ettiren

ADANA TiCARET ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Miulkiyet Kanunu kapsaminda
14.11.2019 tarihinden itibaren korunmak Uzere 26.10.2020 tarihinde

tescil edilmistir.



Tescil No : 576

Tescil Tarihi 1 26.10.2020

Basvuru No : C2019/188

Basvuru Tarihi :14.11.2019

Cografi isaretin Ad1 : Adana Anal1 Kizl

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Adana Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Karasoku Mahallesi Abidinpasa Caddesi No:22 Seyhan / ADANA
Cografi Simir > Adanaili

Kullanim Bi¢imi : Adana Anali Kizl1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirliniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adana Anali Kizli, ana adi verilen yaklasik 3 cm ¢apinda, 35-40 g agirhiginda icli kofteler ile kiz adi verilen
i¢li koftenin dig hamurundan yapilan yaklasik 1 cm c¢apinda, yaklasik 2 g agirliginda kiirelerin et suyunda, aygigek
yagi, sogan, biber salgasi, nohut, baharat ile pisirildigi bir ¢orbadir.

Ana ad1 verilen koftenin iginde erkek koyun eti, mor sogan, biber salgasi, margarin ve maydanoz kullanilir.
Dis hamurunda ise doviilmiis dana eti, esmer ince bulgur, irmik ve biber salgasi kullanilmasi, suyuna nohut ve
kirmz1 kok biber eklenmesi Adana Anal1 Kizliya yoreye has bir ayirt edici lezzet ve 6zellik katar.

Adana Anal1 Kizli, aile i¢inde annelerin kizlarina kéfte hamur ve i¢ malzeme bilgisini, hamuru yuvarlama,
oyma, doldurma, kapama ve pisirme becerilerini aktarmasinin bir sembolil olmus 6zgiin bir yemektir.

Ana unsurunun hamur kivammin hem dagilmayacak kadar dayanikli hem de incecik olmasi, doldurulan agzin
dikkatlice kapatilmast, i¢li koftenin yuvarlanmasi, kiz (hamur kiireleri) unsurunun fazla yumusamadan i¢ kisimlarina
kadar pisirilmesi geleneksel bir ustalik gerektirmektedir.

Uretim Metodu:
Adana Anali Kizlh Hamuru I¢in Malzemeler:

e 600 g Doviilmiis veya 5-6 Kez Cekilmis Sinirsiz Yagsiz Dana Eti
e 2 Su Bardag1 Esmer ince Bulgur

e 2 Su Bardag: irmik

e 100 g Beyaz Un

e 1,5 SuBardagi Su

e 1 Yemek Kasigi Biber Salcasi

e 1 Tath Kasig1 Karabiber

e 1 Cay Kasig1 Kimyon

e 1 Tath Kasig1 Tuz

e 1 Yumurta

Yapilacak Adana Anali Kizli miktar1 genellikle i¢ miktarina gore ayarlanir. Ana unsuru i¢in hazirlanan i¢
miktarma yetecek kadar dis hamur hazirlanir. Belirtilen oranlarda arttirilip azaltilabilir.

Adana Anali Kizli Hamurunun Yapilist:

Bulgur ve irmik ayni kapta karistirilir ve karigimin her yeri nemlenecek sekilde 1,5 bardak su eklenerek 10-
15 dakika bekletilir. Daha sonra doviilmiis veya 5-6 kez kiyma makinesinde ¢ekilmis dana eti koyulur. 1 adet
yumurta, 1 yemek kasig1 biber salcasi, 1 tath kasigi karabiber, 1 ¢ay kasigi kimyon, 1 tath kasig1 tuz koyularak
malzemeler macun kivamina gelene kadar yogurulur. 1 avug i¢i beyaz un eklenir ve yogurmaya devam edilir. Hamur
macun kivamina geldiginde oldugunda yogurma biter, toplanir ve iistiine nemli bez kapatilarak 5 dakika dinlendirilir.



Adana Anali Kizli Ana Harc1 i¢in Malzemeler:

e | kg Erkek Koyun Eti Kiymasi

e | kg Mor Kuru Sogan

e 15 Paket Bitkisel Margarin (Yaklagik 375 g)
o | Tath Kasig1 Karabiber

e | Yemek Kagig1 Biber Salcasi

e 1 Tutam ince Kiyilmis Maydanoz

e | Tath Kasig1 Tuz

Adana Anali Kizli Ana Harcinm Yapilisi:

Erkek koyun eti kiymasi tencereye almir ve suyunu ¢ekene kadar orta ateste pisirilir. 1 kg kiiglik kiipler
seklinde dogranan mor sogan kiymaya eklenir. Sogan suyunu ¢ekene kadar pigirilir. Bitkisel margarin konulur.
Karigim biraz kavrulur. Salga eklenir, salca ezilir ve tiim karisima rengini verene kadar pisirilir. Karabiber, tuz, ince
kiy1llmis maydanoz eklenir ve karistirilir. Karisim tencerede dibini tutasiya kadar pisirilir. I¢ harc bir tepsiye yaylir.
Sogumasi igin buzdolabina konur ve 1 giin bekletilir.

Adana Anali Kizli Ana ve Kizin Yapilist:

Adana Anali Kizlinin hamuru pisirilecegi zaman hazirlanir. Adana Anali Kizlinin ana adi verilen kiigiik i¢li
koftenin dis hamurunun oyulmasi, kapatilmasi ve yuvarlanmasi sirasinda eli 1slatmak i¢in bir kaseye buzlu su konur.
Dis harcindan iri kestane biiyiikliigiinde bir parca ele alinir. Alinan bu parga avug i¢inde yuvarlanir. Sonra bu kiire
ustalikla hamur incecik bir kase gibi oyularak sekillendirilir. igine iki tath kasig1 kadar i¢ harci koyulur. Hazirlanan
icli kofte hamuru elde defalarca yuvarlanarak agzi kapatilir ve bu kapatma hareketi ile kapanan kismin iistiinde
olusan fazlalik almir. Anayr kapama islemi, inceligi korunarak ve kapanan kisimda iz birakmadan yapilir. icli
koftenin tamaminda ayni incelik saglanmis olur. Kapatilan ve yuvarlanan analar bir tepsiye dizilir. Tiim i¢ bitene
kadar bu sekilde devam edilir ve ana pisirmeye hazir edilir. Analar yaklasik 3 cm ¢apinda ve 35-40 gramdr.

Adana Anali Kizlinin kiz ad1 verilen unsurun ve ana adi verilen unsurun hamuru ile ayni igerikteki hamurdan
yaklasik 1 cm ¢apinda ve yaklasik 2 g agirhginda kiireler yuvarlanarak yapilir. Kiz, tam kiire seklinde yuvarlanmig
hamurdur.

Hazirlanan ana ve kiz unsurlarinin dinlenmesi gerekmez, hemen pisirilebilir. Ayrica ana ve kiz daha sonra
pisirilmek tizere gida mevzuatina uygun olarak dondurucuda muhafaza edilebilir.

Adana Anali Kizlinmn Suyunu igin Malzemeler:

o 2|t Erkek Koyun Eti Suyu

e 1 Kuru Sogan

e Yarim Cay Bardagi Aycigek Yagi
e 1 Kirmiz1 Kok Biber

e 1 Yemek Kasig1 Biber Salcasi

e 1,5 Yemek Kasigi Kuru Nane

e | Kase Haslanmis Nohut

e 1Limon

e 1 CayKasigi Tuz

Adana Anali Kizlinin Yapilisi:

1 kuru sogan ince ince kiip seklinde bir tencereye dogranir. Sogana aycigek yagi eklenerek kavrulur.
Ardidan kirmizi kdk biber kiip kiip dogranarak eklenir ve kavrulur. Ardindan biber salgas1 eklenir. 1,5 yemek kasig1
kuru nane eklenir ve kokusu ¢ikana kadar kavrulmaya devam eder. 2 It. et suyu karisima eklenir ve 15 dakika kadar
kaynatilir. Kaynayan suya oncelikle kiz eklenir. Pigmeye birakilir ve 10 dakika kadar haglamaya devam edilir.
Kizlarm pisme kontrolii su sekilde yapilir. I¢ kismi 1slandrysa kiz pismistir. Ardindan 1 kase haslanmis nohut eklenir
ve 5 dakika kaynatilir. En son ana tencereye dikkatlice konur ve sadece 2-3 dakika pisirilir. Limon sikilir, tuz ve bir
tutam kuru nane eklenir ve Adana Anal1 Kizli servise hazir hale gelir.



Adana Anali1Kizli 1 porsiyonda 4 adet ana, | kepge kadar kiz ve bir miktar nohutlu ¢corba suyu olacak sekilde
sicak servis edilir. Giinliik olarak tiiketilir

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

Adana Anali Kizli, ustalik becerisi gerektiren geleneksel tiretim yontemiyle yoreyle tinlenmistir. Bu sebeple,
iiretimin tiim agamalar1, belirtilen cografi siirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimleri, Adana Ticaret Odasi koordinatdrliigiinde; Adana Ticaret Odasindan iki, Adana Lokantacilar ve
Kebapgilar Odasindan bir, Adana Biiyiiksehir Belediyesinden bir, Seyhan ilce Belediyesinden bir ve Adana Il Tarim
ve Orman Midiirliigiinden bir tiyeden olusan toplam 6 kisilik mercii tarafindan yapilir. Yilda bir kez diizenli olarak
yapilacak denetimler, ayrica ihtiyag duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii, denetimlerde tiretim metodunda belirtilen yontemleri, kullanilan malzeme oranlarini, et
gesitlerini ve porsiyon miktarlarini denetleyecektir.

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 siirecleri yiiriitiir.



