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Tescil No 97

Basvuru Tarihi : 11.08.2006

Basvuru No : C 2006/022

Yayin Tarihi :20.01.2008

Tiirii : Mahreg Isareti

Basvuru Sahibi : Salihli Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Sahibinin Adresi : Eski Cami Mahallesi, 15. Sk. No:2 Salihli/Manisa
Uriiniin Ad1 : Kofte

Cografi Isaret : Salihli Odun Kéfte

Kullanim Bi¢imi : Markalama

Cografi Sinirlar :Manisa/Salihli flge Merkezi ve bu merkeze bagh

yerlesim yerleri
Diger bilgiler ektedir.

Teknik ozellikleri ve denetim bi¢imi ekte verilen cografi isaret; 20.01.2008 tarih ve
26762 sayilh Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi
Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi geregince 11.08.2006
tarihinden gegerli olmak {izere tescil edilmistir.
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Tescil No 1 97
Cografi Isaret  : Salihli Odun Kofte

Uriiniin Tanimi : Salihli odun koftesi, Gretiminde 3 aylik ile 1 yas arasinda olan erkek
kivircik kuzu kullanilmaktadir. Kuzularin kesiminden sonra karkaslar 24 saat 4°C’da
dinlendirilir, daha sonra kaburga, but ve bdbrek yatadi kisimlarindan etler alinir. Etlerin
sinirleri ayiklanir. Kullanilan farkl etlerin toplam et karigiminda yaklasik oranlari su sekildedir;
%35 kaburga, %47 but ve %18 bobrek yatadi. Bu oranlar degisim gosterebilir.Kullanilan yag
kuyruk yagidir ve koéfte karisiminin %10’u civarinda etin kendi yagina ilave olarak kullanilir.
Mese odununda 6zel yontemle pisiriimesiyle elde edilen Salihli'ye 6zgu bir et Grinaddr.

Salihli odun kéftesinin kimyasal kompozisyonu ;
Nem %63.44

Protein %15.65

Yag %17.33

Kl % 2.19

Salihli odun kéftesinin fiziksel ve duyusal 6zellikleri;

Pigsmis kofte, yaklasik 7 cm boyunda, 1.5 cm enindedir. Rengi kahverengimsi, kofte
rengindedir. Yagl gérinimi yoktur.

Lezzeti kendine 6zgii, karakteristiktir, giizel bir lezzettedir. Kolayca ¢ignenebilen, ideal kofte
dokusuna sahiptir. Agizda hissedilen yogun, iyi bir sululugu vardir.

Uretim Yéntemi:Hazirlanan etler ve yagd, kiyma makinesinin 3 mm ¢apl aynasindan
gegcirilerek kiyma haline getirilir. Kiymaya az miktarda tuz ve un ilave edilerek karistirilip,
yogrulur. Yogurma iglemi elle istenilen kivama en kisa slrede ulagilacak sekilde yapilir.
Yogrulan kiyma, 4°C’de 1 saat dinlendirilir. Daha sonra kiyma, 6zel siglerin etrafina elle
sivanir. Bu islem sirasinda eller islak tutulur. Kullanilan demir giglerin eni 2 cm civarindadir.
Koftenin harcina ilave edilen kuyruk yagi, kéftenin yumusak olmasini ve kabarmasini,
kuzunun dosu ise pisen koftenin yaginin atese akmasini, harca karigtirilan un da ¢ig olarak
sise takilan kiymanin siste dagiimadan durmasini saglar.

Pigirme :Salihli odun koftesinin pisiriimesinde Salihli civarinda yetigen mese odunu
kullaniimaktadir.Mese odununun yanmig koézl Uzerinde, izgarada, kofteler hava akimi
saglanarak (yellenerek) pisirilir. Pigirmede mese odunundan baska bir materyal kullaniimaz.
Yaklagik 2 dk stren pisme islemi sliresince koftelerin yaglari stizllerek agagiya inmektedir.
Bu nedenle yagd orani azalmaktadtr.

Pisirme isleminde % 40’a varan yag§ orani % 4’lere kadar inmektedir.

Pisirmenin yavas sekilde yapilmasi, mese odununu kbz kokusu ve isinin, koéftenin igine
sinmesini saglar. Bu durum, kéfteye farkli ve bambagka bir lezzet katmaktadir.

Sunum sekli : Salihli odun koftesi servis yapilirken, musterinin tabagina siglerle getirilir ve o
anda tabaga konulurken sislerden ¢ikartilir. Bdylece sicak servis imkani saglanir. Sunumu
pismis domates, kdzlenmis biber, yesillik ve baharatlarla yapilabilmektedir.

Sunum yoresel @iargk, kiiguk tabaklarla yapilir. Salihli Odun Kéftesi, servise sunulurken tam
porsiyon yeri;ﬁ’ azaf aZak (Yarimsar porsiyon olarak) verilir.

Boylece k& g:_nig, DAigteriniy &niine her seferinde sicak bir sekilde gelmesi saglanur.

Uriiniin Ayirt Edigj Oz Ul-glg“rt_}, Salihli Odun Kbftesi, hem karigimini meydana getiren harg,
hem hazwli_r@:}(g o ,de pigirme metodu ile diger koftelerden ayrilir. Pigsirmede sadece
mese oduntkatesi, ) KyNar Imas| da énemli bir 6zelliktir.

Uriiniin Mehgg'n\gf\fgxa* hreg igaret Olmasina iligkin Bilgi: Balkan harbi sirasinda
1910 yilinda Bul$~etanieZn kopup Salihli'ye gelen gé¢menler, ailelerinin gegimini saglamak
icin Pazarcik'ta 6grendikleri koftecilik meslegini yeni memleketlerinde de denemeye karar
verdiler. Metal siglere batirilarak odun atesi Uzerinde pisirdigi koftelerin methi kisa zamanda
duyulmaya bagladl. Zamanla bu tadi ve lezzeti begenen musterileri artti ve ‘odun kofte’
Salihli ile 6zdeglestirildi.

Denetleme: Salihli Odun Koftesinin Uretim ve pazarlanmasi asamalarinda kalite kontroll ile
denetimi ; Salihli Belediye Baskanligi’na baglh bir Gida Muhendisi, Salihli Esnaf Odasi
Baskanli§indan bir kisi ve Salihli Lokantacilar ve Esnaf Odasindan bir kigi tarafindan olmak
lizere toplam Ug kisi tarafindan her alti ayda bir ve ihtiya¢ duyuldugunda yapilacaktir.
Denetleme gorevi igin denetlemeyi yapan kigilere herhangi bir licret édenmeyecektir.




Kullanim Bigimi: “Salihli Odun Koftesi” Restoran ve lokantalarda, mese odunu koziinde
1zgarada pigirilerek, porsiyonlar halinde servise sunulur.

Ayrica, hazir halde, pigiriimis ve dondurulmus sekilde (1sitilarak yenilmek tzere) ; 0.250 gr.,
Y2 Kg., ve 1 Kg. ‘lik paketler halinde etiketlenerek satilabilir.

Paket halinde satilacak Urunin etiketinin Uzerinde; Urln adi, Gretim ve son kullanma tarihi,
imalat seri veya parti no., igerigi, saklama kosullari, besin ve kalori dederi ve uretici kurum
bilgileri ile kanunen yazilmasi zorunlu olan diger bilgiler yer alacaktir.



