No: 316 - Mahreg isaretl

URFA (SANLIURFA) PENCER (PAZI) BORANISI

Tescil Ettiren

SANLIURFA TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayih Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
16.08.2017 tarihinden itibaren korunmak Uzere 29.12.2017 tarihinde

tescil edilmistir.



Tescil No 1 316

Tescil Tarihi 129.12.2017

Basvuru No : C2017/091

Basvuru Tarihi 1 16.08.2017

Cografi Isaretin Adi : Urfa (Sanliurfa) Pencer (Paz1) Boranisi

Uriin / Uriin Grubu . Yemekler ve Corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg Isareti

Tescil Ettiren : Sanlwurfa Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Pagabagi Mahallesi Adalet Caddesi no: 9 Sanlurfa

Cografi Simir : Sanlwrfa {li

Kullanim Bi¢cimi : Cografi isaret, Urlinin markasi ile birlikte iriiniin {izerinde yer
alacaktir.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa (Sanlhurfa) Pencer (pazi) (Beta vulgaris) Boranisi etli ve kofteli(bulgurdan yapilan) olarak pazinin
(pencerin) saplarinin kullanilmastyla yapilan, sarmisakli yogurtla birlikte sunulan, hazirlanmasi zaman alan,
emek ve ustalik gerektiren, yoresel bir ziyafet yemegidir. Ayrica yapiminda Sanliurfa Biberi (isot) ve Urfa’da
tiretilen iilke ¢apinda bir iine sahip Sadeyag kullanilir.

Urfa agzinda ses uyumlu olarak Borani seklinde séylenen sézciiniin Fars¢a Birani’den geldigi sdylenir.
Bir rivayete gore M.825 senesinde yapilan ve gdsterisle savurganligin simgesi olarak anilan Halife Me’mun ile
Vezir el-Hasan b. Sehl es-Serahsi’nin kizt Bilirdn’in muhtesem diigliniinde pisirilen yemegin Biran’in ¢eyiz
olarak getirdigi meshur incili yesil haliya benzetilmesinden dolayi; diger bir rivayete goreyse M.603 yilinda
Urfa’y1 hakimiyetine alan Perviz’in (Sasani krali II. Hiisrev, 590-628) kiz1 ve Sasani Imparatorlugu’nda tahta
¢ikan iki kadindan biri olan Biran (Purandokht)’in adindan dolay1 yemege bu ad verilmistir.

Uretim Metodu:
Urfa (Sanliurfa) Pencer (pazi) Boranisinin Yapiminda Kullanilan Malzemeler

. 4 kg pazi

. 750 gr orta yagh kusbasi et
o 4-5adet ilikli kemik

. 100 gr nohut

. 100 gr lolaz (boriilce)

. 50 gr sadeyag

. 5grTuz

Borani koftesi (Yuvalak) icin:

. 700 gr koftelik bulgur

. 300 gr dovillmiis ¢igkoftelik et, (kara et)
. 50 gr Sanliurfa biberi (isot)

. 5grtuz

*  2grkarabiber

. 1 adet orta boy sogan

Kizartmak igin:
. sivi yag

Yemegin iizerine: Sarimsakli Yogurt Sosu i¢in:

. 3-4 dis sarimsak
. 250-300 gr yogurt
. 2 grtuz

Pazi: Urfa agzinda paziya verilen pancar adi, “pencer” seklinde soylenir. Yemegin iiretiminde sadece
pazinin saplar1 kullanilir.



Et: kuzu eti

Boran1 yapiminda 2 tiirlii et kullanilmaktadir:

A) yuvalaginda(kdftesinde) ¢ig koftelik et,

B) sebze ve bakliyatla birlikte hazirlanan diger agamasinda ise orta yagli kusbasi et kullanilmaktadir.

Sanlwurfa Biberi: Urfa (Sanlwrfa) Pencer (pazi) Boranisini digerlerinden aywran en 6nemli faktor
koftesinde (yuvalaginda kullanilan) Sanliurfa Biberidir. Sanliurfa Biberi C2000/005 Tescil numarasiyla Cografi
Isaret olarak tescillenmistir. Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine uygun olmalidir.

Sadeyag: Urfa yagi, Sanliurfa yag:, Urfa sadeyag: isimleri de verilmektedir. Ulke ¢apinda iine sahip
Sanlurfa yoresinden iretilen sadeyag; siit, krema ve yogurttan elde edilen tereyagin eritilmesi sonucu olusan
kopiik ve suyun uzaklagtirilmasi ile elde edilir. Urfa yagi, Sanlurfa bdlgesinin meralarinda (Tek Tek daglari,
Karacadag v.b) degisik bitkilerle beslenen kiigiikbag hayvan (6zellikle koyun) siitlerinden iiretilen yogurdun
yayiklanmasi sonucu elde edilen tereyaglardan iiretilir.

Bulgur: koftelik Bulgur
Lolaz: Urfa agzinda boriilceye verilen isim

Urfa (Sanlurfa) Pencer (paz1) Boranisinin Hazirlanisi

Bu yemek birka¢ asamada hazirlanan zahmetli bir yemektir.

Koftesi (Boraninin yuvalagi):

Cigkofte legenine (yogurma legenine) bulgur alinir, legenin diger kosesine geriye kalan malzemeler (8
esit parcaya boliinen sogan sadece koftenin yogrulmasi esnasinda kullanilir kéftenin yogrulmasi tamamlaninca
¢ikarilarak atilir sonraki asamalarda yemege katilmaz) tepsiye konularak karistirilir. Bu karisima yavas yavas
bulgur ilave edilerek su yardimiyla yogrulur. Bulgur yumusayinca kivamini anlamak i¢in ufak bir parca elde
yuvarlanir dagilmadan yuvarlanmiyorsa kofte kivamina gelmis (tutmus) demektir. Yogrulan kofte legenin bir
kenarina toplanir.

Kofteden minik sikimlar yapilir (yaklasik 2 nohut biiyiikliigiinde parcalar koparilir), sikimlar(pargalar)
nohut biiyilikliigiinde boliinerek iki avug ayasinda yuvarlanir. (Yuvarlama sirasinda parmak uglari ara sira suya
batirilarak, parmak uglarindaki nemlilik ile avug igleri 1slatilmalidir). Hazirlanan yuvalaklar (kéfteler) bol kizgin
yagda rengi pembelesinceye kadar kizartilir.

Yemegi:

Paz1 yesil yapraklarindan ayrilir. Sadece saplari iyice yikanarak ince ince kiyilarak minik kiip seklinde
dogranir {izerini asacak miktarda kaynar suyun i¢ine konur. Bir-iki tasim yumusayincaya kadar kaynatildiktan
sonra siizgece dokiiliir, suyu sikilir ve bir tabaga alinir. Suyu sikilan pazi saplar1 Sadeyag ile 5-10 dakika
kavrulur.

Lolaz ayr1 bir tencerede haglanir ve suyu siiziiliir.

Kusbas1 dogranan et, ilikli kemik (daha sonra alinip atilmak iizere) ve dnceden 1slatilmis nohutla birlikte
su konularak 25-30 dakika yumusayincaya kadar haglanir. Haglanan et ayr1 bir yere alinarak kendi yaginda biraz
kavrulur.

Haslanan lolaz, pazinin sap kismui ile birlikte etin ve nohudun bulundugu kaynayan suya eklenerek
(haslandiktan sonra suyu sikilan pazinin suyu da katilarak), tuz ilavesiyle birlikte on bes-yirmi dakika kadar
pisirilir.

Sarimsak tuz ile doviiliip yogurda eklenip sarimsakli yogurt haline getirilir.
Sunumu:

Birinci agsamada servis tabaklarina borani kofteleri (yuvalaklar1) konulur. Kepgeyle iistiinii kaplayacak
sekilde kaynar(sicak) yemek dokiiliir. Sarimsakli yogurt ilavesi ve piring pilaviyla sunulur



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

Urfa (Sanlurfa) Pencer (Pazi) Boranisi yore ile dzdeslesen uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel
birikimi ile giinlimiize ulasan 6zel bir yemektir, tirlinliniin hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik gerektirmektedir.
Bu sebeple tiim iiretim agamalart Sanliurfa’da gergeklesmelidir.

Denetleme:
Denetim igleri Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatdrliigiinde;

Sanlurfa Belediyesi, Sanlurfa Lokantaci, Kofteci ve Tatlicilar Esnaf Odasi, Sanlurfa Gida, Tarim ve
Hayvancilik 11 Miidiirliigii ile Sanlurfa Ticaret ve Sanayi Odasi temsilcisinden olusacak 4 kisilik bir denetim
mercii ile ylritilir.

Denetim komisyonu; “Urfa (Sanliurfa) Pencer(Pazi) Boranisi” adimi kullanan firmalarin irettikleri
iriinlerin, tanimi ve iiretim metodunda belirtilen &zelliklere uygun olarak hazirlanmasini, pisirilmesini ve
sunumunun tanima uygunlugunun kontroliinii, ayrica cografi isaretlemenin takibi konusunda gerekli denetim
islemlerini yiiriitiir.

Denetimler yilda bir defa diizenli olarak yapilir ve sonuglar raporlanir. Ayrica denetim komisyonu sikayet
veya siiphe iizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda her zaman denetim yapabilir. Denetimlere iligkin raporlar Sanliurfa
Ticaret ve Sanayi Odas1 tarafindan diizenlenecektir.

Denetim komisyonu, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek
veya tilizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim
komisyonu haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiritiir.



