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Cografi isaretin Ad1 . Ahmetbey Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Liileburgaz Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Kocasinan Mah. inénii Cad. 11 Liileburgaz KIRKLARELI

Cografi Simir : Kurklareli ili Liileburgaz ilgesi Ahmetbey Beldesi

Kullanim Bicimi : Ahmetbey Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Ahmetbey Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ahmetbey Koftesi, Kirklareli’nin Liileburgaz ilgesinin Ahmetbey beldesinde yapilan, yoreye 6zgii bir
koftedir. Ahmetbey Koftesinin kiymasi, dana etinden elde edilir. Ahmetbey Ko6ftesinin hazirlanmasinda kullanilan
kiyma taze etlerle hazirlanir. Bu amagla etler hayvan kesildikten sonra 48 saat i¢inde kullanilir. Kiyma tek ¢ekimle
hazirlanir ve 7 saat igerisinde tiiketilmelidir. Kullanilan et, dananin kaburga eti (% 70) agirlikli olmak {izere, 6n kol
ve boyun etinin de (% 30) karistirilmasiyla elde edilir. Kaburga etinin agirlikli olmasi, koftenin kendi yagi ile
pismesini saglar.

Ahmetbey Kéftesinin servisi, porsiyonla degil, kilo ile yapilir. istenilen miktardaki kofte icin harg, siparis
sonrasinda soguk dolapta muhafaza edilen harc kabindan alinir ve 1zgara 6niinde hazirlanir. Kéfteler komiir 1zgarada
pisirilir. Ahmetbey Koftesinin servisi koftelerin yagiyla kizartilan ve toz biber ile kekik serpilen ekmekle yapilir.

Etin tazeligi, tek ¢ekim kiyma yontemiyle hazirlanmasi, katki maddesi kullanilmamasi ve el ile yogurularak
harmanlanmasi, koftenin kalite ve lezzet standardini belirler.

Hayvan beslenme kosullarina bagli olarak yaz ve kis aylarinda etin yag igerigi farklilik gosterir. Etin yag
orani yaklasik % 15 olmalidir. Bu oran yaz aylarinda diistiigii i¢in kiyma ¢ekilirken son oran yaklasik % 15 olacak
sekilde etlere hayvanin i¢ yagi eklenmektedir. Etin yaglihigini ayarlamak ustalik gerektirir. Ete ne kadar i¢ yagi
eklenecegine ette yag dagilimi, mermerlesme, yumusaklik ve kivam gibi 6zellikler degerlendirilerek karar verilir.

Ahmetbey Koftesinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Ahmetbey Beldesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir ve liretimi 6zellikle kiymanin yaglilik oraninin ayarlanmasi agisindan ustalik gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Kofte harci icin bilesenler:

» 10 kg taze et

* 400 g ekmek (2 adet baston ekmek)
 100gtuz

* 50-60 g kimyon

» 30 g karabiber

e 200 mlsu

Kofte harcinin hazirlanmasi:

Ahmetbey Koftesi iiretiminde kullanilacak etin Trakya Bolgesinde yetistirilen biiyiikbas hayvanlardan elde
edilmesi gerekmektedir. Hayvanin kesiminin ardindan 48 saat i¢inde kaburga etinden % 70 ile 6n kol ve / veya
boyun etinin % 30’u karistirilarak hazirlanan taze etler kullanilir. Kiyma gekilirken son oran yaklasik % 15 olacak
sekilde etlere hayvanin i¢ yagi eklenir. Karigtirilan taze etler, ekmek ve gerekli oldugunda i¢ yag kiyma
makinesinden tek g¢ekim olacak sekilde gegirilir. Ardindan tuz, kimyon, karabiber ve su eklenerek homojen bir
karigim elde edilinceye kadar elle yogrulur. Hazirlanan kofte harci + 4 “C’de buzdolabinda muhafaza edilir. Kofte
harcinin 7 saat i¢inde kullanilmas: gerekmekte olup bu siire igerisinde kullanilmayan har¢ imha edilir.



Ahmetbey Koftesinin hazirlanmasi:

Ahmetbey Koftesi siparis ilizerine kiloyla hazirlanir. Alinan siparise gore tartilan har¢ 40 - 50 g agirlikta ve
yuvarlak olacak sekilde kofteler haline getirilir. Ahmetbey Koftesi, geleneksel komiir 1zgarasinda pisirilir. Izgaranin
dokiim veya ¢elik malzemeden yapilmig olmasi ve yiiksek 1siya dayanikli olmasi gerekir. Kofteler, kor haline gelmis
komiir iizerinde her iki tarafi da esit kizaracak sekilde 2,5 dakika siireyle pisirilir.

Ahmetbey Koftesi yaninda servisi yapilacak olan baston ekmek, koftenin 1zgaradan akan yagiyla 2 - 3 dakika
stireyle kizartilir (Sekil 1.). Kizartilan ekmegin tizerine 0,5 g toz biber ve 0,5 g kekik serpilir.

Sekil 1. Izgarada kizartilan Ahmetbey Koftesi ve yaninda servisi yapilan baston ekmek.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Ahmetbey Koftesinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Ahmetbey Beldesinin mutfak kiiltiirinde
onemli bir yere sahiptir ve iiretimi dzellikle kiymanin yaglilik oraninin ayarlanmasi agisindan ustalik gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan Ahmetbey Ko6ftesinin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Liileburgaz Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde ve Liileburgaz Ticaret ve Sanayi Odast,
Kirklareli il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Ahmetbey Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 ve Liileburgaz Ticaret ve Sanayi
Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla doért kisiden olusan denetim mercii tarafindan gercgeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikayet halinde her zaman yapilabilir.
Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

+  Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
+  Ogzellikle etin hazirlanmas1 ve yag oraninin ayarlanmasi asamasi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
* Ahmetbey Koftesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



