No: 1633 - Mahreg isareti

MiLAS KOFTESI

Tescil Ettiren

MiLAS TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
12.08.2022 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 23.08.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1633

Tescil Tarihi : 23.08.2024

Basvuru No : C2022/000255

Bagvuru Tarihi : 12.08.2022

Cografi isaretin Ad : Milas Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Milas Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Hayith Mah. 23 Nisan Blv. No:172 Milas MUGLA

Cografi Simir : Mugla ili Milas ilgesi

Kullanim Bicimi : Milas Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triinin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Milas Koftesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Koftesi, dananin dos eti veya kaburgalarindan siyrilan, yag orani %3-4,5 arasinda olan az yagl et,
bayat ekmek i¢i ve tuz ile hazirlanan koftedir. Milas Koftesi, hafifce kiillenmis odun komiirii veya zeytin ¢ekirdegi
prinast atesinde pisirilir. Servisi sumak serpilmis kuru sogan, kdzlenmis yesil biber, domates dilimleri ve maydanoz
ile yapulir.

Milas Koéftesinde hayvanin i¢ yagt veya kuyruk yagimin kullanilmamasi, kofteye sogan, maydanoz veya
baharat eklenmemesi iiriiniin ayirt edici 6zelliklerindendir. Baharatlar kofteye eklenmez ancak iiriiniin servisi
sirasinda yaninda sunulur. Kiymanin igerisine eklenen bayat ekmek i¢i miktar1 da aligilagelen miktardan ¢ok az olup,
10 kg kiymanin igine 1 adet (220 g) bayat ekmek katilir. Milas Koftesinin yapildigt kiymaya i¢ veya kuyruk yagi
katilmadigi i¢in pistiginde koyu kirmizi renkte olur.

Milas Koéftesinin uzun bir gegmise sahiptir. Milas Koftesinin Milas’ta basta tarihi Arasta carsisindakiler
olmak iizere ilgedeki kii¢iik diikkanlarda satilmasi eski bir gelenektir. Mugla ili Milas ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Milas Kéftesinin tiretiminde, cografi sinirda agik alandaki otlarla beslenen hayvanlarin eti tercih edilir.

5 porsiyonluk Milas Koftesi bilesenleri:

e lkget
e 25 gbayat ekmek i¢i (en fazla iki giin beklemis olmali)
e 20gtuz

Milas Koftesinin sunumu icin bilesenler:

e 4-5 adet domates

e 2 adet orta boy yesil biber
e Maydanoz

e Kuru sogan

Koftenin hazirlanmasi:

Dananin désiinden ve kaburgalarindan siyrilmis ve igine i¢ yagi, kuyruk yagi katilmamis az yagh etler
makinede iki kez ¢ekilerek kiyma haline getirilir. Bayat ekmek i¢i 1slatilarak yumusatilir ve sonra iyice sikilarak
suyu akitilir. Uygun bir kap icerisine kiyma, tuz ve bayat ekmek ici eklenerek el ile en az 10 dakika iyice yogurulur.
Yogurulan kiyma serin yerde, iizeri temiz bir bez ile ortiilerek yaklasik bir saat dinlendirilir. Dinlendirilen kiyma el
ile 1 cm kalinliginda, 4-5 cm ¢apinda kofteler haline getirilir. Kofte taneleri 1 saatten fazla bekletilmeden, miimkiinse
tane hale getirilir getirilmez, hafifce kiillenmis, odun kémiirii veya zeytin ¢ekirdegi komiirii kullanilarak, 1zgara
istiinde 150-180 °C sicaklikta pisirilir. Alt ylizii kizarmaya baglayan kofteler masa ile gevrilerek diger yiizleri de
kizartilir. Kofteler kizarirken, pide ekmegi enlemesine kesilerek ikiye ayrilmis halde pismekte olan koftelerin
iizerine kapatilir. Pide ekmegi boylece kdftenin kokusunu ve sizmaya baslayan yagini emer.



Kofte ile birlikte servisi yapilan yesil biber, domates, sogan gibi sebzeler, kofteler piserken mangalda
kozlenir. Sumak serpilmis kuru sogan, kozlenmis yesil biber, domates dilimleri ve maydanoz ile birlikte servis edilir.

Milas Koftesinin satisi ambalajlanarak da yapilabilir. Ambalaj iizerinde lokanta, restoran veya igyerinin adi,
adresi, iletisim bilgileri, paketleme tarihi ve saati ile son tiiketim tarihine iligkin bilgiler bulunur.

Pigmis Milas Koftesi, buzdolabinda 48 saat saklanabilir ve 1sitilarak servis yapilir. Pigsmemis haldeki Milas
Koéftesi ise, modifiye atmosfer paketleme yapilarak +4 °C sicaklikta 24 saat, -16 °C sicakliktaki derin dondurucuda
30 giin muhafaza edilebilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Milas Koftesi tiretiminde kullanilan kiymanin temin edildigi hayvanlar agik alanda fig, yonca, misir, misir
silaj1, bugday, arpa, yulaf, cavdar ve tritikale samani ile beslenen 1-2 yas araligindaki erkek danalardir. Sekerpancari
kiispesi ile beslenen hayvanlarin eti Milas Koftesi yapiminda kullanilmaz.

Milas Koftesi uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinir ile iin bagi bulunan Milas Koéftesinin, paketli
satilanlarin paketleme, taze olarak pisirilip satilanlarin ise servis asamasina kadar olan iiretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Milas Ticaret ve Sanayi Odasi, Milas
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Mugla Sitki Kogman Universitesi Milas Meslek Yiiksekokulu Ascilik Progranm
ile Milas Gida Maddeleri Yapanlar ve Satanlar Odasindan {iriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla olusan 4
kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ayrica sikayet halinde ve
gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; liretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiriin 6zelliklerinin uygunlugunu, tiretim
metodunun uygunlugu ve Milas Koftesi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



