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Diger bilgiler ektedir.

Teknik 6zellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret; 05.05.2010 tarih ve
27572-0 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi
Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi geregince 01.02.2006
tarithinden gecerli olmak tizere tescil edilmistir.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri : Sivas Koftesi’ni diger kebap tiirlerinden ayiran
en dnemli 6zelligi, s6z konusu koftenin liretiminde kullanilan etin, dogal ortamda ve kendine
has bir floraya sahip Sivas bolgesi yaylalarinda yonca, fig, kekik otu ile beslenerek
yetistirilmis sigir ve koyun etinden elde edilmis olmasidir. Sivas’ta erkek toklu ve bir
yasindaki erkek danalar 3-4 ay merada otlatildiktan sonra 3-6-9 ay kisa, orta ve uzun siireli
beslemeye alinir. Yine besi siiresincede Sivas arazisinde yetisen dogal kaba (yonca, korunga,
fig, kekik otu) ve konsantre (arpa, bugday, yulaf, cavdar, burgak, fig) yemlerle
beslendiklerinden Sivas arazi ve meralarmin Botanik Kompozisyonu etin aromasinin kendine
0zgli olmasina neden olur. Ayrica liretim teknigi ve ustalik da onemli Olclide farklilik
katmaktadir. Karisim hazirlanirken tuz haricinde (salga, sebze, karabiber, i¢ yagi ve benzeri)
hicbir madde kullanilmaz. Sivas Koftesinin yapiminda tuzdan baska katki maddesi
kullanilmadigindan tuzun 6nemi de biiyiiktiir. Tuz Gida Maddeleri Tiiziigii’ ne uygun Sivas
Ili Zara Ilgesi Tuzlagdzii Koyiinde iiretilen herhangi bir kimyasal islem gérmeyen Dogal
Kaynak Tuzudur. Bu ayn1 zamanda koftenin bekleme siirecinde renk degisimini dnledigi gibi
siyahlanmasina da engel olmakta, daha uzun siire dayanmasimi saglamaktadir. Sivas
Koftesi’nin servisi, tamamlayict unsurlari olan yesillik ve salata ile eksiksiz yapilir.

Sivas koftesinin muayene ve analiz sonuglart asagidaki gibi olmalidir.

Ensturmental Analizler Tiirk Gida Kodeksi ve TS’ye
Olgiim gore olmasi
Yapilan Analizler Sonug Igin | Limiti Analiz Metodu gerekenl-

1-pH 5,83 TS 3136 En Cok 6,2 (TS)
2-Tuz % 1,34 TS 1747 En Cok 2
3-Yag % 19,7 TS 1744 En Cok 25
4-Protein % 17,88 TS 1748 En Az 12
5-Seroloji Sigir (+) Sigir (+)

Kanatl (-) Digerleri (-)

olmali

Domuz (-)

At (-)
6-Escherechia coli 0157:H7 Yok FDA/BAM 2002 | Bulunmamali
7-Staphylococcus aureus kob/g | 1,0x10? FDA/BAM 2001 | En Cok 5,0x10°
8-Maya-Kiif kob/g 4,0x10? FDA/BAM 2001 | En Cok 1,0x10*

Uretim Yeri: Sivas il sinir1

Cografi Isaretin Tiirii Mahre¢ Isareti ise Uretim Alaminda Gerceklesmesi Zorunlu
Bulunan Ozellikler: Sivas koftesinin iiretiminde kullanilan etin, dogal ortamda ve kendine
has bir floraya sahip Sivas boélgesi yaylalarinda yonca, fig, kekik otu ile beslenerek
yetistirilmis sigir ve koyun etinden elde edilmis olmasi 6zelligi bulunmaktadir.

Sivas Koftesinin yapiminda kullanilan tuz; Tuz Gida Maddeleri Tiiziigii’ ne uygun Sivas Ili
Zara llgesi Tuzlagdzii Kdyiinde iiretilen herhangi bir kimyasal islem gérmeyen Dogal Kaynak

Tuzudur.
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Uretim Metodu:

Et ve Hazirlamis: Yaylalarda dogal ortamda yetistirilmis, en az iki yasindaki dana etinin
kaburga, but, kiirek kism1 ile koyunun but kisminda elde edilen karkas et sinir, damar ve
zarlarindan ayiklanir.

Ayiklanan daha eti karigtirilarak kilo basina 20gr tuz eklenip, kiyma makinesinde orta
kalinlikta 1 defa ¢ekilir.

Cekilen et karisim i¢in herhangi bir katki maddesi kullanmaksizin bir defa yogrulur, asgari 12
saat dinlendirilir

Dinlendirilmis et, orta kalinlikta kiyma makinesinde tekrar gekilir.

Homojen halinde gelmis karisim 25gr agirliginda dilimlenir, avug igerisinde sekil verilere 0,5
cm kalinliginda, 6-7 cm ¢apinda oval bir goriintii olusturulur. Bu isleme kofte hazirlama adi
verilir.

Kofte hazirlamanin en biiylik 6zelligi avug i¢inde kalinligin ve biiyiikliigiiniin dengeli olarak
ovallestirilmesidir.

Dengeli ovallestirme pismenin dnemli sartidir. Ovallestirme sirasinda el suya batirilir. Ancak
elde kalacak su miktar1 gayet az olmalidir. Su ¢ok olursa et dagilir ve koftenin goriintiisii
bozulur.

Porsiyon olarak satisa sunulan kofte 7 adet, et miktari ise 175 gramdan daha az olamaz.

Pisirme: Hazirlanan kofteler, alevsiz yogun korlu, mese komdiirii atesinde, kisa araliklarla
cevrilerek her iki yiiziinde pismesini saglayacak sekilde yeterli miktarda pisirilir. Pigirme
derecesi, etin renginin kirmizidan koyu kahverengine donme seviyesidir. Cok fazla

pisirilmemesine 6zen gosterilir, fazla pismis kofteler sertlesir.

Sunum : Pismis olan kofteler, kuru, genis ve yayvan porselen tabakta servis yapilir. Koftenin
alt1 sicak Sivas pidesi ile serilir. Genis tabagin bos boliimlerine, kofte ile ayni anda pisen
domates pargalari, yesil sivri biber (ac1 veya tath) ile siis biberi ilave edilir. En {istte 1sitilmas,
yaglanmis ekmek pargalari konur. Ayrica ayri ayri kiiclik tabaklarda; sogan salatasi (kuru
sogan ve maydanoz kiyilarak sumak ve tuz ilave edilerek yaninda limon pargalari ile) ezme,
domates salatasi (kabugu soyulmus domates, kuru sogan, ezilmis goriintiisii verilecek sekilde
zirh ile kiyilarak, tuz, ac1 kirmizi toz biber, zeytinyagi, limon suyu ilave edilmis) ve ¢coban
salatas1 (domates, salatalik, maydanoz, yesil sivri biber dogranarak, tuz, zeytinyagi, turung /
limon suyu ilave edilmis) ile birlikte maydanoz, tere, yesil sivri biber, siis biberi, turp, siis

biberi tursusu, kesilmis turung/limon parcalar1 hazirlanarak koéfte ile sunulur.
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Denetleme : Sivas Koftesinin; Tescilin Amacina, Ayirt Edici Ozelliklere, Temel Esaslara,
Analiz Raporlarinda ve Tiirk Gida Kodeksi ve TS’ye gore belirtilen degerlere uygunlugunun
tespiti Sivas Ticaret ve Sanayi Odasi’nin koordinatorliigii, Sivas Valiligi, Sivas Belediye
Baskanligi, Sivas Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi ve Sivas Lokantacilar Odasi’ndan birer

kisinin katilimi ile olusturulacak toplam 5 kisilik komisyon tarafindan yapilacaktir.

Denetimlerde; Cumbhuriyet Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Béliimii ile Tarim il
Midiirliigii Kontrol Sube Miidiirliigii’niin konu uzmanlarindan Numune Alma; Teknik
Kontrol islemlerinde ise il de bulunan Tarim ve Koy Isleri Bakanligi’na bagh akredite edilmis

i1 Kontrol Laboratuarindan faydalanilacaktir.

Ko6fte ve Tuz numunesi almadan 6nce et ve tuzun Sivas yoresine ait olup olmadig1 kasaptan

ve tuzcudan alinan faturalarla belgelenecektir.

Ko6fte numunesi ¢ig ve pismis olarak kimyasal, mikrobiyolojik ve i¢indeki tuzun Tiirk Gida
Kodeksine gore miktar ve ozelliklerinin tespiti amaciyla Kimyasal muayene i¢in en az 250
Gr, Mikrobiyolojik Muayene icin steril sartlarda gerek ¢ig ve gerekse pismis kofteden en az
200 Gr alinir. Tuz tespiti igin ise en az 500 Gr ¢ig olarak kofte numunesi alinmasi

gerekmektedir.

Koftede kullanilan tuzun kimyasal ozelliklerin (Nacl,iyot vs) analizi 11 Kontrol

Laboratuarinda yapilacaktir.

Komisyon, cografi isaretin kullanimina iliskin denetimin yilda 1 kez diizenli olarak, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet iizerine ise her zaman yapacaktir. Denetime iligkin raporlar, Sivas

Ticaret ve Sanayi Odas: tarafindan diizenli olarak Tiirk Patent Enstitlisii’ne gonderilecektir.



