No: 1594 - Mahreg isareti

MiLAS CIGER KAVURMASI

Tescil Ettiren

MiLAS TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
12.08.2022 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 28.05.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1594

Tescil Tarihi : 28.05.2024

Basvuru No 1 C2022/000256

Bagvuru Tarihi : 12.08.2022

Cografi isaretin Ad1 : Milas Ciger Kavurmasi

Uriin / Uriin Grubu : Kavurma / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Milas Ticaret ve Sanayi Odasi

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

Cografi Simir : Mugla ili Milas ilgesi

Kullanim Bicimi : Milas Ciger Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Ciger Kavurmasi; dana cigerinin zeytinyaginda kavrulmasi suretiyle Mugla ili Milas il¢esinde iiretilen
kavurmadir. Milas Ciger Kavurmasinin iiretiminde, asitlik derecesi en fazla 1 olan ve memecik zeytinlerinden elde
edilen zeytinyag: kullanilir.

Milas Ciger Kavurmasinin iiretiminde kullanilan ciger ise, bugday, arpa, c¢avdar, tritikale gibi tahillarin
samanlartyla ve yonca, musir, sorgum veya musir silaji ile beslenen danalardan giinliik olarak elde edilen taze
cigerdir. Danalarin beslenmesinde sekerpancart kiispesi gibi hazir yemler kullanilmaz.

Milas Ciger Kavurmasi Milas il¢esinde uzun bir gegmige sahiptir. Cografi sinirmn mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde onemli bir yeri vardir. Milas esnaf geleneklerinde eski zamanlarda sabah kahvaltisinda
tiketilmekteyken gliniimiizde 6gle yemegi olarak tercih edilir hale gelmigtir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt
bulunur.

Uretim Metodu:

Milas Ciger Kavurmast iiretiminde, cografi sinirda yetisen ve bugday, arpa, cavdar, tritikale gibi tahillarin
samanlartyla ve yonca, misir, sorgum veya musir silaji ile beslenen danalardan giinliik olarak elde edilen taze ciger
kullanilir. Danalarin beslenmesinde sekerpancari kiispesi gibi hazir yemler kullanilmaz.

Milas Ciger Kavurmasi iiretiminde memecik zeytinlerinden elde edilen ve asitlik derecesi en fazla 1 olan
zeytinyag kullanilir.

2 porsiyon Milas Ciger Kavurmasi iiretmek icin kullanilan bilesenlere ve iiretim agamalarina asagida yer
verilmektedir.

300 g dana cigeri
100 ml zeytinyag1
5gtuz

60 g sivri biber

80 g kuru sogan

1/3 demet maydanoz

Dana cigeri zarindan ve igindeki damarlardan temizlenir ve keskin bicakla 2-3 cm? biiyiikliigiinde parcalar
halinde kesilir. Cigerlerin kalmlig1 en ¢ok 0,5 cm kadar uzunlugu ise 3 - 4 cm kadar olmalidir. 120-130 °C
sicakliktaki sacda zeytinyag1 kizdirihip iizerine cigerler eklenir ve tahta kagik ile siirekli karistirllarak en fazla 5
dakika kadar pisirilir. Pisen cigerlerin lizerine tuz serpilir. Eger tuz, pisirilme asamasinin basinda eklenirse cigerlerde
sertlesme olusur. Tuz serpildikten sonra cigerler tahta kasikla bir iki kez karistirilir ve hemen porselen servis
tabaklarina koyulur. Milas Ciger Kavurmasi sacin {izerinden alinip sicak sicak servis yapilir ve sogumadan
titkketilmesi tavsiye edilir. Milas Ciger Kavurmasi 1sitilarak servis edilmez.

Servis tabaklari igine ince dogranmig kuru soganlar ve iri kiyllmig maydanozlar ilave edilir. Domates,
dilimlenerek tabagin bir kenarina koyulur. 2-3 tane sivri biber eklenir. Milas Ciger Kavurmasi tercihen Milas'in tag
firinlarinda, odun atesinde pisirilmis pide ekmekleriyle birlikte servis edilir. Servis tabaginin yaninda ayrica kimyon,
ac1 ve tatli kirmzi pul biber ve karabiber bulundurulur.



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

Milas Ciger Kavurmasi Milas ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Milas ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yeri vardir. Uretiminde, Milas’ta yetisen danalardan elde edilen cigerler kullanilir. Bu
sebeplerle cografi sinirla in bagi bulunan Milas Ciger Kavurmasmin tim iiretim agamalari, cografi sinirda

gerceklesir.
Denetleme:

Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Milas Ticaret ve Sanayi Odasi,
Milas flge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Mugla Sitki Kogman Universitesi Milas Meslek Yiiksekokulu Ascilik
Program1 ve Milas Gida Maddeleri Yapanlar ve Satanlar Odasindan {iriin konusunda uzman birer kisinin
katilimlariyla olusan toplam 4 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Diizenli olarak yilda bir kez yapilan
denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; cigerlerin Milas ilgesinde yetisen
danalardan elde edilmesi; zeytinyaginin memecik zeytininden yapilmasi ve asitlik degerinin en fazla 1 olmasi,
iiretim metoduna uygunluk ve Milas Ciger Kavurmasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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



