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Teknik ozellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret; 22.07.2009 tarih ve
27296 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmas:

Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci
tarihinden gegerli olmak tizere tescil edilmistir.
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Tescil No 1132
Cografi lsarct © Ak¢aabat Koftesi

Uriiniin Tanmu : Ak¢aabat kéftesi pisiriimemis kofte hamurunun Kalipta veva clde sekil vertldikien
sonra sogutmak suretiyle hazirlanan iirlindiir. Akcaabat kdéftesi %100 Akgaabat'ta yetisen sigmr
etlerinden yapilir. Kesilen etler 24 saat dinlendirildikten sonra kemiklerinden ayrilir, sinirleri
temizlenir, artik etler atilir, sekle uygun olmayan tiim artiklar atilir. Etler ufak parcalar halinde
parcalanip bayat ekmek, sarimsak, taze i¢ yagi, tuz katilarak bir numara dedigimiz makineden
gecirilir, yogrulur, bir saat bekletilir tekrar yogrulur. Ekmegi, eti, yagi, sarimsagt, tuzu katilincaya
kadar yogurma islemi devam eder. Yogurma islemi bittikten sonra sekillendirme islemi baslar. Bir
adet koftenin 33 - 40 gr tizerinden sekillendirmesi yapilir. Sekillendirme islemi yapildiktan sonra 2
saat dinlendirilir. Standartlara uygun odun kémirt kullanilarak yakilan ocaklarda pisirilerek servis

yapilir. Kéfte kilogram (kg) olarak satilir.

Ayirt Edici Ozellikleri : Akgaabat koftesini diger kofte tiirlerinden ayiran en énemli 6zellik s6z
konusu kéftenin tretiminde kullanilan etin dogal ortamda ve kendine has bir filoruga sahip bolge
yaylalarinda yetistirilmis danalardan elde edilmis olmasidir. Y&renin otlarinin bu hayvanlarin
tizerindeki etlerine vermis oldugu tad ile kofteye ayrt bir damak lezzeti vermektedir. Bolge disidaki
illerden gelen hayvanlarin etinden bu lezzetin yakalanmast miimkiin degildir.

Ayrica tretim teknigi ve ustalikta trtine Snemli ¢l¢tide farklilik katmaktadir. Karigim hazirlanirken
yukarida belirtilen maddelerin disinda hi¢bir sey katilmaz. Pisirme odun kémiirt ile yanan ocaklarda
gerceklestirilir. Akcaabat koftesinin servisini tamamlayict unsurlari olan kdzlenmis olarak sivri biber,
domates kullamilir. Tercihen sogan, patates cips, ayri olarak ta piyaz ve bulgur pilavi ile servisi
yapilabilmektedir.

Goriiniim ve Duygu Ozelligi : Birbirine veya kutu i¢ yiizeyine yapismis, dondurulmamis yiizeyinde
bosluk ve catlak olmamalidir. Etin dogal rengi pembe renginden kahve rengine kadar degisen tonlarda
olmali kararmis olmamalidir.

Pisirmeden 6nce veya sonra kendine has tat ve kokuda olmali yabanci tat ve kiif kokusu bulunmamali
kokusmus olmamalidir. Akgaabat kofte elastiki kivamda homojen yapida olmamalidir. Gozle
goriilebilen yabanci madde bulunmamahdir.

Fiziki ve Kimyevi Ozellikleri : Akcaabat koftesi 6zelliklerini bozacak maddelerle bir arada
bulunmamali ve makinede dilimlenmemelidir. Taze olarak piyasada verilecek olan Akgaabat koftesi
+1 C, - 3 C arasi muhafaza edilmelidir.

Imalattan itibaren 40 saat icerisinde tiiketilmelidir. Uzun siire muhafaza edilecek Akg¢aabat koftesi ise
en az -30 C de dondurulmali ve — 16 C de muhafaza edilmelidir. Imalattan itibaren en ¢ok 5 ay i¢cinde
tiketilmeli ¢oziildlikten sonra hemen kullanilmali tekrar dondurulmamahdir.

Uretim Alam : Trabzon ili Akgaabat ilgesi.

Uretim Alaninda Gergeklesmesi Zorunlu Bulunan Ozellikler : Akgaabat koftesini diger kofte
tiirlerinden ayiran en onemli 6zellik s6z konusu koéftenin iiretiminde kullanilan etin dogal ortamda ve
kendine has bir filoruga sahip bolge yaylalarinda yetistirilmis danalardan elde edilmis olmasidir.
Yorenin otlarinin bu hayvanlarin iizerindeki etlerine vermis oldugu tad ile kofteye ayri bir damak
lezzeti vermektedir. Bolge disindaki illerden gelen hayvanlarin etinden bu lezzetin yakalanmasi
miimkiin degildir.

Ayrica tiretim teknigi ve ustalikta tiriine nemli 6lgiide farklilik katmaktadir.

Uretim Metodu : Katki Maddeleri: Akgaabat koftesine dana eti, bayat ekmek, sarimsak, i¢ vagi,
yemeklik tuz disinda higbir katki maddesi katilmaz. Bu malzemelerin kullanim oranlarn ise;

Yiizde 76,2 -73,2 oraninda et

Yiizde 14 - 15 oraninda ekmek

Yiizde 8 — 10 oraninda i¢ yag

Yiizde 1 oraninda tuz

Yiizde 0,8 Oraninda sarimsaktan olusmalidir.



Tescil No : 132
Cografi Isaret : Ak¢aabat Koftesi

Koftede kullantlacak etin %307 luk béliimii dos kisimdan, geri kalan %6707 lik bolimii 1sc kol kabuorgeo.
biiftek ve gerdan kismindan kullamlmalidir.

Hazirlanisi : Akcaabat koftesi pisirilmemis kofte hamurunun kalipta veya elde sekil verildikten
sonra sogutmak suretiyle hazirlanan trtindiir. Katilacak katki maddeleri yukarida belirtilen oranlarda
olmalidir. Akgaabat kofte hamuru hazirlanirken kasaplik hayvan govde etlerinin tercihen kasaphk
dana govde etleri kemiklerden ayrilir. Gerekli temizlik ve ayrigimlar yapilarak kiigiik pargalara ayrilir.
Yapilacak hamurun miktarma gore i¢ yag eklenir. Yine belirli oranlarda sarimsak eklenir. Belirli
gramajda ekmek katilir. Bu katilan ekmek etin zerreciklerinin birbirine yapigmasini ve kaynagmasini
saglar, Fazla veya az katilan ekmek koftenin damak tadini bozar. Belirlenen gramajda katilmasi
uygundur. Yemeklik tuz eklendikten sonra kiyima gegilir. Cekme sekli kiyma makinesinde yapilir.
Cekim islemi bittikten sonra yogurma iglemi yaklasik 1 saat devam eder. Bu yogurma esnasinda fazla
veya az yogrulma saglikh olmayabilir, normal kivaminin verilebilmesi gerekmektedir. Bu noktada
ustalik 6n plana ¢ikmaktadir.

Kéfte hamuru hazirlandiktan sonra normal gramajlarda kesime baslanir. Akgaabat koftesi en ¢ok 2 cm
kalinhginda ayni sekil ve biiyiikliikte olmalidir. Bir adet koéftenin 33- 40 gr arasinda olmasi
gerekmektedir. Sekillendirme islemi bittikten sonra 2 saat dinlendirilir.

Pisirilme yeri standartlara uygun olmalidir. Bu standartlar belirli Slgiilerde ocaklar olup bu ocaklarin
yanabilmesi i¢in odun kémiirii kullanilmalidir. Pigirme esnasinda vantilatdr ve riizgar yapici cihazlar
kullanilmaz. Tabakta kozlenmis olarak sivri biber, domates ile sunumu yapilir. Kéfte kilogram (kg)
olarak satilir.

Denetleme : Akgaabat koftesinin yukaridaki kosullara uygunlugunun denetimi Trabzon Ticaret
ve Sanayi Odasiin koordinatérliigiinde, TTSO, Akgaabat Belediyesi ve konusunda uzman en az 3
ustanmn katilin ile olusturulacak bir komisyon tarafindan yapilacaktir. Komisyon gérev dagilimini
kendi arasinda gergeklestirecektir.

Akgaabat koftesinin denetimi ve kontrolii s6z konusu Komisyonun kontrolii altinda olup, Cografi
[sareti haksiz sekilde kullananlar ile ilgili yasal takibat baslatilacaktir. Komisyon denetimini 6 ayda bir
diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet durumunda ise her zaman yapar.
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