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MUBLA KOFTESI

ORIJINAY

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mugla Koftesi; soguk zinciri bozulmamis inek kiymasina sadece tuz ilave edilip, yogurulduktan sonra kéfte
sekli verilerek 1zgarada dis1 yanmadan igi pisirilen ve istenirse iizerine karabiber ve kimyon eklenerek kendine has
sunumuyla tiiketilen yoresel bir kofte cesididir.

Mugla Kéftesi; Mugla ili merkez olmak iizere gevre ilgelerde yetistirilen ineklerin etinden yapilmaktadir.
Inek etinin kullaniimasinin sebebi; dana etine gore daha yumusak olup; agiz iginde daha iyi dagilan kaliteli bir

dokuya sahip olmasidir.

Mugla Koftesinin ayirt edici ozelligi; giinliik tedarik edilen inek kaburga etinin, sogutuculu kiyma

makinesinde ¢ift gekimi yapilarak kiyma haline getirilmesi sirasinda lezzetinin artirilmasi igin ayn tiir hayvana ait
gomlek yaginin ilave edilmesidir. Ayrica; yogrulmasi sirasinda da tuz diginda baska higbir katki maddesinin
kullamlmamasidir. Bunlarin yam sira; etin elde edildigi ineklerin belirtilen sinirlar igerisindeki iklim sartlari,
hayvan beslenme kosullar1 ve y6renin otlar dikkate alindiginda etin kendine has lezzetinin oldugu, farkli bir
bolgede yetismis bir inegin etinden ayni lezzet ve kalitenin elde edilmesinin miimkiin olmamasidir.

Mugla Kéftesi igin elde edilen analizlerin ortalama sonuglar asagida belirtilen gibidir:

Analiz Sonug

1-Gidalarda Nem Tayini* 45-55
(%)
2-Gidalarda Protein 13-14,7
Tayini* (% )

3- Gidalarda Tuz Tayini =2
(%)
4- Gida Maddeleri pH Tayini (pH) 5,5-5,8
5-Aerobik Koloni Sayist* (kob/g) Max. 5x10°

6- E.coli 0157 tespiti* ( Var/yok) Tespit Edilemedi

7-Koagiilaz(+)Staphylacoccus* Max. 10°
(kob/g)

8-Salmonellaspp. Tespiti*(Var/yok)

Tespit Edilemedi




Uretim Metodu:

Kofte harci igin kullanilan malzemeler

1. Inek kiymasi
2. Gomlek yag
3. Tuz

Koftenin sunumu igin kullanilan malzemeler

Sogan

Maydanoz

Domates

Yesil veya kurutulmus biber
Kizartilmis yagh ekmek
Karabiber ve kimyon

ol

Koftenin yapihist

Soguk zinciri bozulmamig, 0°C — 4°C arasinda muhafaza edilmis taze inek kaburgasinin etleri
kemiklerinden ayrilir ve daha sonra sinirleri iyice temizlenip sogutuculu kiyma makinesinde gomlek yag: ile
birlikte ¢ift gekimi yapilarak kiyma haline getirilir. Elde edilen kiyma sadece tuz ilave edilerek yaklasik 20-25
dakika yogurulur ve kiymanin tuz ile biitiinlesmesi saglandiktan sonra kéfte sekli verilmeye baslanir. Kéfte sekline
getirilmis kiyma 1zgaraya pisirilmek iizere konulur ve ¢ok pisirilip kurutulmayacak sekilde dis1 yanmadan iginin
pisirilmesi saglanir. Pisirildikten sonra iizerine istege gére miktari ayarlanan kimyon ve karabiber ilave edilir.

Sunumu

Suyun igerisinde bekletilip; ac1 tad1 giderilmis olan sogan ile maydanoz sunu tabaginin bir kenarina kofteler
ile konulur ve kéftelerin sogumamast igin 1zgarada pisirilen domatesler ile kéftenin tizeri kapatilir. Bunlarin yan
sira kizartilmis yagl ekmek ile yazin taze biber kozlemesi, kigin ise kurutulmus biber ikrami yapilir.

Cografi Siir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Mugla ili merkez olmak iizere ¢evre ilgelerde yetistirilen ineklerin kaburga etinden elde edilen kiyma. Etin
elde edildigi ineklerin belirtilen sinirlar igerisindeki iklim sartlari, hayvan beslenme kosullar1 ve yorenin otlart
dikkate alindiginda etin kendine has lezzetinin vardir. Farkl bir bolgede yetismis bir inegin etinden ayni lezzet ve
kalitenin elde edilmesinin miimkiin olmamasidir.

Denetleme:

Kontrollii ve siirdiiriilebilir bir denetim saglamak amaciyla Mugla K&ftesinin iiretim, ambalajlama,
pazarlama, saklama gibi her asamasimnin kontrolii Mugla Ticaret ve Sanayi Odasi bagkanliginda, Mugla Valiligi 1
Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii, Mugla Valiligi il Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii ve T.C. Mugla Sitki
Kogman Universitesi Rektorliigii Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi tarafindan kurulacak merci
tarafindan yapilacaktir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.




