No: 317 - Mahreg isaretl

BOR SOGURMESI

TESCIL ETTIREN
BOR TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayih Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
01.08.2017 tarihinden itibaren korunmak Uzere 29.12.2017 tarihinde

tescil edilmistir.



Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

Basvuru Tarihi

Cografi Isaretin Adi
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan
Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

1317

129.12.2017

: C2017/076

:01.08.2017

: Bor Sogiirmesi

: S6giirme / Yemekler ve corbalar

: Mahreg isareti

: Bor Ticaret ve Sanayi Odasi

: Nigde Cad. Kegeciler Is Han1 K:1 Merkez Bor
: Nigde ili Bor ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Bor S6giirmesi cografi isareti marka ile birlikte kullanilacaktir. Bunun
yani sira servis esnasinda asagidaki logonun yer aldigi ve Bor
Sogiirmesi 6zelliklerinin yazili oldugu servis kagidi kullanilacaktir.
Uriiniin ambalajlanmas1 durumunda ambalaj iizerinde Bor Sogiirmesi
logosu, firma adi, iiretim yeri, tiretim metodu ve kullanilan birlesenlerle

ilgili bilgilerin yer almasi gerekmektedir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bor ilgesinde uzun yillardir iretilen Bor Sogiirmesi Nigde yaylalarinda yetigmis Akkaraman irki
koyunlardan (tercihen bu koyunlarin 6-9 aylik erkek kuzularindan) elde edilen kemikli etlerin hazirlanmasinin
ardindan tas firinlarda odun atesiyle pisirilmesi sonucu elde edilen et yemegidir.

Bor Soégiirmesini digerlerinden ayiran en 6nemli 6zelligi tiretim metodu, liretimde kullanilan malzemeler
ve servis seklidir.

Uretim Metodu:
Bor Sogiirmesinin tiretim asamalar1 agagidaki sekildedir:

Bor Sogiirmesi yapiminda kullanilan malzemeler ve 6zellikleri

MALZEMELER MIKTAR
Kemikli koyun/kuzu eti Enaz 1 kg
Kuyruk yagi 80-100¢g
Yesil sivri biber 150-180 g
Tuz (tercihen ogiitiilmiis kaya tuzu) 10-15¢g

Et

Bor Sogiirmesinde kullanilan etin Nigde yaylalarinda yetismis Akkaraman irki koyunlardan tercihen bu
koyunlarin 6-9 aylik erkek kuzularindan elde edilmesi ve en az bir giin siireyle dinlendirilmis olmasi
gerekmektedir. Akkaraman, I¢ Anadolu Bélgesi’nde yetistirilen yagli kuyruklu genel olarak beyaz yapagili, bas,
kulak ve ayaklarinda siyah lekeler bulunan yerli bir koyun irkidir. Sirt/kaburga kisimlarinin kemikli etleri 6zgiin
bir sekilde islenerek 0,2-0,5 cm kalinliginda tabakalar haline getirilir. ince tabakalar haline getirilmis etlerin
iizerinde bicak veya satirla yaklagik 0,5 cm aralikta kanallar agilmasi pismis etin yumusak olmasi agisindan
onemlidir.

Kuyruk yagi
Bor Sogiirmesinde koyunlardan elde edilen kuyruk yaglar1 kullanilmalidir.
Pide

Sogiirme servisi sirasinda kullanilacak pide yaklasik 40-60 cm ¢apinda ve firindan yeni ¢ikmis olmalidir.



Bor Sogiirmesinin servise hazir hale gelmesi temel olarak 4 asamada gerceklestirilir:

e Malzemeleri hazirlama
» Metal tepsilere dizme

* Pisirme

* Servis

1. Malzemeleri Hazirlama

Sirt/kaburga bolgesi eti satir veya bigak yardimiyla karkastan kesilip biitiin bir parga olarak ayrilir. Biitiin
bir parca olarak karkastan kesilen sirt/kaburga bdlgesi ticlii veya dortlii dilimlere ayrilir. Ayrilan dilimler
0,2-0,5 cm kalinliginda tabakalar haline getirilir. Bunun i¢in omur parcalar1 uzaklastirilirken kaburga
uzantilart satirin tersi ile kirilarak diizlestirilir; etli kisimlar ise ince tabakalar olusturacak sekilde
kesildikten sonra satirin diiz yiizeyi ile doviilerek diizlestirilir. ince tabakalar haline getirilmis etlerin
iizerinde bigak veya satirla yaklasik 0,5 cm araliklarla kanallar olusacak sekilde ¢izikler acilir. Pisirme
sirasinda kuyruk yagmin ete niifuz etmesi ve etin yumusak olmasi agisindan et yiizeyinde kanallar
olusturulmasi dnemlidir. Bu sekilde hazirlanan etler tek tek tuzlanir. Kuyruk yagi kusbagi dogranir.

2. Tepsilere dizme

Tepsiye once biberler dizilir. Biberlerin iizerine tepsiyi kapatacak sekilde tuzlanmis etler yerlestirilir.
Daha sonra etlerin {lizerine kusbast dogranmis kuyruk yaglari ve tuz serpistirilerek tepsi fira verilmeye
hazir hale getirilir.

3. Pisirme

Bor Sogiirmesi, pide i¢in kullanilan firina yerlestirilir. Odun atesinde 35-45 dakika siireyle pisirilir. Firina
stirilen tepsi kuyruk yaglari eridigi ve et ylizeyi pembelestigi zaman (yaklasik 10-15 dk. sonra) ¢ikartilip
et dilimleri ters cevrilerek alt yiizeylerinin de kizarmasi saglanir. Yeniden firina siiriilen tepsi 10-15
dakika sonra tekrar cikartilarak et dilimleri bir kez daha alt {ist edilir. Son kez firina siiriilen tepsi icerigi
5-10 dakika daha pisirilir. Et yiizeyi kirmizi renk alinca pisirme islemine son verilir

4. Servis
Firindan ¢ikarilan Bor Sogiirmesi pisirildigi tepsi igerisinde sicak pide ve kuru sogan ile servis edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bor ilgesinde uzun yillardir tiretilen Bor Sogiirmesinde Nigde yaylalarinda yetismis Akkaraman ki
koyunlardan (tercihen bu koyunlarin 6-9 aylik erkek kuzularindan) elde edilen etlerin kullanilmasi
gerekmektedir.

Denetleme:

Bor Sogiirmesinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve cografi isaret kullanimi denetimi; Bor Ticaret ve Sanayi
Odas1 koordinatérliigiinde Nigde Omer Halisdemir Universitesi, Nigde 11 Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii
ve Bor Belediyesinden birer liyenin katilimiyla olusturulacak 4 kisilik bir denetim merci tarafindan yapilacaktir.

Denetleme iglemi:
1. Bor Sogiirmesi yapiminda kullanilacak malzemeler ve 6zellikleri,
2. Uretim metodu,

3. “Cografi isaretin tliri mahreg isareti ise liretim alaninda gergeklesmesi zorunlu bulunan ozellikler”
baslig1 altinda belirtilen hususlar dikkate alinarak uygulanacaktir.

Bor sogilirmesinde kullanilacak etin Nigde ili yaylalarinda yetismis koyunlardan elde edilip edilmediginin
kontrolii; Bor Sogiirmesi iireten yerde et karkas halinde ise ilizerindeki damga ile degilse fatura {izerindeki
bilgiler ile kesimin yapildig1 yer belirlenerek yapilacaktir. Kesimin yapildigi yer bilgisinden hayvanin kiipe
numarasina ve kiipe numarasit yardimiyla da irk ve bolge bilgilerine ulasilacaktir. Kiiciikbas hayvanlarda



kullanilan ulusal kiipe numarast yardimiyla bir hayvanin nerede yetistirildigi (kime ait oldugu, hangi ilcede
yetistirildigi) tespit edilebilmektedir.

Denetim merci cografi isaretin kullanimina iliskin denetimi yilda en az bir defa diizenli olarak ihtiyag
duyuldugunda/sikayet halinde ise her zaman yapacaktir. Denetime iligkin raporlar Bor Ticaret ve Sanayi Odasi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil génderilir.

Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.



