No: 308 - Mahreg isaretl

DUZCE KOFTESI

TESCIL ETTIREN
DUZCE iL GIDA TARIM VE HAYVANCILIK MUDURLUGU

Bu cografi isaret, 6769 sayih Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
12.09.2017 tarihinden itibaren korunmak Uzere 28.12.2017 tarihinde

tescil edilmistir.



Tescil No 1308

Tescil Tarihi :28.12.2017

Basvuru No : C2017/139

Basvuru Tarihi :12.09.2017

Cografi Isaretin Adi : Diizce Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Diizce 11 Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Kiiltiir Mahallesi, 737 Sk. No:11, 81010 Merkez / DUZCE
Cografi Simir : Diizce ili

Kullanim Bi¢imi : Diizce Koftesi satis1 yapilan restoranlarda herkesin gorebilecegi

sekilde biiyiik puntolarla “DUZCE KOFTESI” yazilmali ve meniilerde
Diizce Koftesinin 6zellikleri yazili olan servis kagidi kullanilmalidir.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diizce; cografi konumu, bdlgenin 6nemli gecis noktalarindan biri olmasi, iklim ve bitki Ortlistiniin
cesitliligi gibi nedenlerle 19. yiizyilin ikinci yarisinda ve 20. yiizyilin baglarinda bolgeye yapilan goglerde tercih
edilen yerlesim noktalarindan biri olmustur.

Diizce’nin Kafkas gd¢menleri, Dogu Karadeniz’den go¢ edenler ve yerlesik halktan olusan niifusu etnik
ve kiiltiirel ¢esitlilik olusturmus bu da halkin birbirini etkilemesiyle Diizce mutfagina yansimis ve ilin yemek
kiiltiiriiniin zenginlesmesini, 6zgiin tatlarin ortaya ¢ikmasimi saglamistir. Diizce iline has bir yemek ¢esidi olan
Diizce Koftesi de Diizce lezzetlerinin baginda gelmektedir. Diizce Koftesini diger kofte tiirlerinden ayiran en
onemli 6zelligi s6z konusu koftenin iiretiminde kullanilan etin dogal ortamda ve kendine has floraya sahip Diizce
yaylalarinda beslenerek yetistirilmis dana (tercihen diive) veya kuzu etinden elde edilmis olmasidir. Diizce
Koftesine kendi yagi disinda hicbir yag katilmaz. Icine sadece az miktarda baharat ve ekmek yerine uygun
miktarda misir unu katilir. Agizda gercek et tadi birakan Diizce Koftesinin yapiminda iiretim teknigi ve ustalik
O6nem tasimaktadir.

Uretim Metodu:

Yaylalarda dogal ortamda yetistirilmis dana (tercihen diive) veya kuzularin kendinden yagli dos eti damar
ve zarlarindan ayiklanir. Ayiklanan kendinden yagli dos eti karigtirilarak kiyma makinesinde orta kalinlikta 1
defa ¢ekilir. Ardindan 100 gram kuru sogan da ¢ekilerek krymanin iizerine eklenir.

Diizce koftesi i¢in malzemeler;

* 1 kilo kendinden yagli dés kiyma

* 100 gram kuru sogan

* 1 gay bardagi misir unu

+ 1 tath kas1g1 tuz

+ 1 tathli kasig1 karabiber (istege bagli)

+ 1 tath kasig1 kirmizibiber

+ 1 tath kasig1 kirmizi pul biber (istege bagli)
+ 1 tath kasig1 kimyon (istege bagli)

+ 1 tath kas1g1 kekik (istege bagli)

» 2 dis sarimsak (istege bagl)

Diizce Koftesini hazirlamak igin sogan ile ¢ekilmis kiyma genis bir kabin icerisine alinir. Baharatlar ilave
edilir. Baharatlarin ardindan misir unu kofte harcina ilave edilerek har¢ parmak uglari ile giizel bir sekilde
yogurulur. Yogrularak kivama gelen kofte harcindan ceviz iriliginde parcalar kopartilarak avug iginde
bastirilarak sekil verilir. Sekil verilen kofteler bir kenara alinir.

Izgarada mese odunundan yapilmis komiir kullanilir. Beyaz kiille kaplanan komiir pisirmeye hazir
demektir. Sekil verilerek hazirlanmis kofteler 1zgaraya alinarak arkali onlii olacak sekilde pisirilir. Her tarafi
kizardiktan sonra 1zgarada kizartilmis domates ve sivri biber de eklenerek sicak sekilde servis yapilir.



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

Diizce Koftesinin iiretiminde kullanilan et dogal ortamda ve kendine has bir floraya sahip Diizce
yaylalarinda beslenerek yetistirilmis dana (tercihen diive) veya kuzularin kendinden yagli dos etinden elde edilir.
Ayrica Diizce Koftesine katilan misir ununun Diizce’de yetistirilen musirlardan iiretilmis misir unundan elde
edilmesi gerekmektedir.

Denetleme:

Diizce Koftesinin cografi isaret usuliine uygun iiretilip iiretilmedigine dair denetimler; Diizce Gida Tarim
ve Hayvancilik il Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde; Diizce Ticaret ve Sanayi Odasi ve Diizce Esnaf ve
Sanatkdrlar Odalar1 Birliginden birer uzmanin katilimiyla olusacak 3 kisilik denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

Denetim merci cografi isaretin kullanimina iliskin denetimi yilda bir defa diizenli olarak ihtiyag
duyuldugunda veya sikdyet halinde ise her zaman yapacaktir. Denetime iliskin raporlar Diizce Gida Tarim ve
Hayvancilik i1 Miidiirliigii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her y1l génderilir.

Denetleme islemi iiretim yonteminde belirtilen hususlar dikkate alinarak yapilacaktir. Denetim mereci,
cografi isareti haksiz ve kurallara aykir1 kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurur, konunun takipgisi
olur. Denetim merci “Diizce Koftesi” adini kullanan firmalarda tiretimin ve servisin hijyenik kosullarda yapilip
yapilmadigini kontrol edecektir. Belirlenen 6l¢iim ve kontrol kriterleri diginda anlagmazlik olmasi durumunda
kullanilan malzemelerin tespiti, hassas agirlik kontrolii, kullanilan malzemenin cinsi vb. dzellikler bagimsiz
laboratuvarlarda dlgiilecektir.

Denetimlerde;
1. Izgarada mese odunundan yapilmis komiiriin kullanilip kullanilmadig,
2. Domates ve sivri biber de eklenerek servis yapilip yapilmadigi,

Meniilerde Diizce Koftesinin 6zellikleri yazili olan servis kagidi kullanilip kullanilmadig,

> w

Kofte yapiminda Diizce’de yetistirilen misirlardan tiretilmis misir unu kullanilip kullanilmadig,
5. Bir porsiyon en az 150 gr (5 adet) kdfteden olusup olugmadig,

6. Kiymanin Diizce yaylalarinda beslenerek yetistirilmis dana (tercihen diive) veya kuzularin kendinden
yagli dos etinden elde edilmis kiyma olup olmadig1 hususlarina dikkat edilecektir.

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



