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Teknik Ozellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret; 19.06.2011 tarih ve
27969 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi
Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi geregince 09.07.2008
tarthinden gecerli olmak tizere tescil edilmistir.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

1969 yillarinda Kesan ve ¢evresinde elektrik olmadigindan dolay1 kesilen etleri saklamak i¢in
kemiklerinden siyrilan etler satirla kiyilip, odun atesinde pisirilip muhafaza edilmistir.
Pisirilen bu etler, gelen misafirlere ikram edilmis ve ¢ok begenilince bu isi yapan insanlar
gecimlerini saglamak igin isyerleri agmaya karar vermislerdir. Onceleri kiyma et denilen bu
lezzete sonralar1 “Satir Et” ismi verilmis ve bu sekilde giiniimiize kadar siiregelmistir.

Kesan Satir Et, Trakya’nin meshur kivircik siit kuzularinin etinden yapilmaktadir. Kivircik
cinsi kuzularin tercih edilmesinin sebebi; kivircik kuzunun yaginin viicut icinde dengeli bir
sekilde dagilmasi ve lezzet olarak da, yenilebilirlik agisindan da her zaman iyi kalitede
olmasidir. Satir Et yapilacak kuzular kdylerden segilir ve agirliklari ortalama 40-45 kg
civarindadir. Bu kuzular genellikle Giiney Trakya Bolgesi’nin (Kesan, Ipsala ve Enez) dogal
ortamlarinda yetisen; yonca, kekik, arpa, bugday ve misir gibi dogada bulunan besinlerle
beslenen 5 aylik ile 1 yas arasinda olan siit kuzularidir.

Kesan Satir Et’in ayirt edici 6zelligi etin satirla kiyilmast ve etlerin mercimek tanesi
biiyiikliigiine getirilmesidir. Ayrica lirlin hazirlanirken sadece tuz kullanilmakta bunun diginda
hi¢cbir katki maddesi kullanilmamaktadir. (kuyruk, bobrek, i¢ yagi, baharat, ekmek vb.) Bu da
Kesan Satir Et’in diger et iiriinlerinden ayiran en 6nemli 6zelliklerinden biridir.

Kesan Satir Et analiz edildiginde karsilanmas1 gereken deger araliklar agagidaki gibidir:

Satir Et Analiz Raporu

Yapilan Analizler Analiz Sonucu | Analiz Metodu Teshis Limiti
Rutubet (%) 58,95 TS 1743 1SO 1442,2001

Protein %, F-6, 25 15,09 AOAC 992.15, 1997 N2 %-0,30
Yag % 24,40 TS 1744,1974

Kiil % 1,10 TS 1746 1SO 936,2001

Karbonhidrat degeri | 0,46

Kuzu Satir Et Analiz Raporu

Yapilan Analizler Analiz Sonucu Analiz Metodu
*T.Mezofilik Aerobik Bakteri (Kob/g) |390000 FDA/BAM, 2001
E.coli 0157:H7 (25Q) TEDB FDA/BAM, 2002
Staph.aureus (Kob/g) 120 FDA/BAM, 2001
Pseudomanas spp. (Kob/g) 80000 TS 1SO 13720,1997
Salmonella spp. (var/yok) TEDB ISO 6579, 2002
Kuzu Satir Et Analiz Raporu

Yapilan Analizler Analiz Sonucu Analiz Metodu
Kadmiyum (Cd) 0,010 mg/kg NMKL 161,1998
Kursun (Pb) TEDB NMKL 161,1998
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Uretim Alaninda Gerceklesmesi Zorunlu Bulunan Ozellikler :

Tiirkiye koyun 1rklari igerisinde yer alan Kivircik irki Trakya Bolgesinde Kesan Ilgesinin yerli
koyun ki olup, Marmara Bolgesinde ve kismen de Ege Bolgesinde yetistiriciligi
yapilmaktadir. Kivircik 1rki koyunlarda renk tamamen beyaz olup, ender olarak bas ve
ayaklarda siyah lekeler tasiyan koyunlara da rastlanabilmektedir. Koyunlar boynuzsuz koglar
ise spiral boynuzlara sahiptir. Ince ve uzun bir kuyruk yapisina sahiptir. Ulkemiz koyun 1rklari
icerisinde tekstil sanayinde kullanilabilecek yapiya sahip tek yerli irkimizdir. Orta irilikte bir
ik olup (disiler 30-40 Kkg., erkekler 45-50 kg), et kalitesi bakimindan da iilkemiz yerli irkar1
icerisinde ilk sirada yer almaktadir. Laktasyon siit verimleri 60-90 et arasinda degisen
Kivircik koyunlarinda kuzu verimi %110-120 arasinda olup iyi bakim-besleme kosullarinda
daha yiiksek degerlere cikmaktadir. Ayrica kuzulari erken donemde hizli bir biiyiime
gostermektedir.

Uretim Metodu :

Trakya Bolgesi’nin dogal ortamlarinda yetistirilmis olan kivircik siit kuzularinin kesimi
yapildiktan sonra kemiginden siyrilan et, 2 giin siire ile +4C‘de buzdolabinda bekletilir. Bu
sure zarfinda etin kani ¢ekilir ve yumusaklik kazanir. Etin yumusamasi saglandiktan sonra
etin i¢indeki sinir, damar, kemik, kikirdak ve zar gibi sertlesmeye sebep olacak maddeler
ayiklanir. Baz1 durumlarda siit kuzularinin yagli olmasi halinde en fazla kuzu etinin %30’unu
geememek kaydi ile siit dana etinin but kismindan ilave edilebilir. Dinlenen et, tahta bir
kiitiigiin (miimkiinse mese kiitiigiiniin) iistiine konup satir bigagi ile dovme diye tabir edilen
bir kesim islemine tabi tutulur. Bu arada et hi¢bir makineye girmeden belli bir kivama
gelinceye kadar doviilir. Dovme islemi esnasinda et kiymadan daha iri bir (mercimek
biiyiikliigiinde) hal almaktadir. Etin makineye girmemesinin sebebi ise doviilen etin suyu
uzaklagsmadan belli bir zaman diliminde doviildiigii i¢in etin kendini salip, yumusamasidir.
Kuzunun kendi yag1 %20-30 oranin1 gegmeden karisim hazirlanir.

Hazirlanan 1 kg ete sadece 5 g tuz atilir ve iyi bir sekilde yogrulur. Et hazirlanirken sadece tuz
kullanilmakta bunun disinda higbir iiriin-katki maddesi kullanilmamaktadir. (kuyruk, bobrek,
i¢c yag1, baharat, ekmek vb.) Bu da Kesan Satir Et’in diger et iiriinlerinden ayiran en 6nemli
ozelliklerinden biridir.

Kesan Satir Et mese komiiriinde, cift tarafli tel 1zgara arasina konularak pisirilmektedir,
oluklu ve sag¢ 1zgara kesinlikle kullanilmamaktadir. Kesan Satir Et hizli ateste pisirilmelidir
¢linkii daha fazla fiimelenme olur ve damak tadi daha da giizellesir. Kiyilmis, yogrulmus ve
pisirilmis Kesan Satir Etin agirligi net 180-200 gr. porsiyonlar haline getirilir. Porsiyonlar
haline getirilmis Kesan Satir Et 0,8-0,9 mm. civarinda genisletilerek istenilen sekil verilir.
Pismis Satir Et kahverengimsi renktedir. Lezzeti kendine 6zgii, karakteristiktir, gilizel bir
lezzettedir. Agizda hissedilen yogun, yumusak lokum gibi tadi vardir.

Denetim :

Kesan Satir Et ibareli cografi isaretin {iretim va pazarlama asamalarinda tescilin amacina,
ayirt edici ozelliklere, temel esaslara ve analiz raporlarinda belirtilen 6zelliklere uygunluguna
dair Kesan Lokantac1 Kahveci Otelciler Esnaf Odasi’ndan bir kisi, KOSGEB Sinerji Odagi’na
bagli bir Gida Miihendisi ve Kesan Gida Komitesinden bir kisi tarafindan her alt1 ayda bir ve
ihtiya¢ duyuldugunda denetleme yapilacaktir.



