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ilgi: r.c. Aksu Kaymakamlığı ilçe Tarım ve orman Müdürlüğü'nün E-62I72887-6o9-
26153258 sayılı yazısı.

T.C. Aksu Kaymakamlığı İlçe Tarım ve Orman Müdürlüğü'nün "Aksu Köftesi Coğrafi İşaret

Başvurusu ve Bilgilendirme Çalışmaları" hakkındaki yazısı genelgemiz ekinde sunulmuştur. İlgili

üyelerinize duyurulması h ususu nda;

BilgiIerinizi ve gereğini rica ederiz.
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T.C.
AKSU KAYI\,{AKAMLIĞI

İlçe Tarım ve Orman Müdiirlügü

Sayı

Konu

: E-621'7 2887 -609 -261 53258

: Aksu Köftesi Coğrafi İşaret Başvurusu ve

Bilgilendirme Çalışmaları

ilçemizle özdeşleşen, yerli ve yabancı ziyaretçlleı aracılığıyla bilinirliği artarak Antalya'nın gıda

kiiltij.ıriinde önemli bir yer edinen "Aksu Köftesi"nin geleneksel özelliklerini korumak, taklitlerini önlemek

ve ilçemiz esnafınrn emeğini güvence altına almak amacıyla Kaymakamlığımızca önemli bir adım

atllmıştlr. Bu doğrultuda, 6769 sayılı Sınai Mülkiyet Kanunu kapsamrnda, Aksu Köftesi'nin ilçemiz adına

tescil edilmesi amacıyla Türk Patent ve Marka Kurumuna Coğrafi İşaret (Mahreç İşareti) başırırusu

yapılmıştır.
Söz konusu başvuru, başıuru numarası ve başı.uru tarihi ile resmi C2025l000302 10.09.2025

siirece dahil edilmiştir. Tescil süecinin tamamlanmasrnn ardından, ilçemizde "Aksu Köftesi" adıyla

üretim ve satlş yapan gıda işletmelerinin resmi tescil belgesinde yer alan üretim metoduna (et oranlan,

katrlan malzeme sınrlan, porsiyon adedi vb.) uymasr ve işletmelerinde mahreç işareti amblemini

bulundurması yasal bir zorunluluk haline gelecektir. Bu bağlamda; sürecin başarıyla yürütiilmesi,

ilçemizdeki köfte iireticilerinin, lokantacıların ve kasap esnafınrn haksız bir cezai müeyyide ile

karşılaşmaması ve tescilin getireceği ekonomik avantajlardan erkenden haberdar olabilmesi büyük önem

arz etmektedir. Odanıza kayıtlı o1up ilçemizde köfte üretİmİ, satlşl ve servisi yapan tüm esnaf ve

sanatkarlanmrzrn söz konusu coğaiı işaret başı.urusu hakkında bilgilendirilmesi, ekte sunulan

bilgilendirme metııinin üyelerinize (kısa mesaj, e-posta veya resmi yazı yoluyla) duyurulması hususunda;

Gereğini rica ederim

Cevat ÇELIK
Kavmakam

Ek: Aksu Köftesi Metin (3 Sayfa)

Bu bclge. güvenji cIckfonjk
Kodu: 0A989D7E-47l 044D3-A4F2,C2D3E3B95'7 5 A

iınzıl i]c imzalanrılştır
Adresi: https://www .turkiye ,govDoğİulama
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. Aksu Kiiftesi

Başvuru No
. Bışvuru Tarilıi
coğrafi İş8retln Adı
Urün/Urün Grubu
Coğraft İşaıetin Tiirü
Başvuru Yspıı
Bİşfuru Y5panlı Adresi

" coğrafi slnür
Kul!aııım Biçimi

Üıetim }1etodu:

Bi]c

İlçe Tarıın .. Oı:-., ,

:ff',i'j8ı!", 
^oö- Ül;T;;*'

: AksuKöftesı _J //
: Köfte,Yemekler ve çorbalar (_
: Mıhreç işareıi - l
: Aksu Kaymıkamlığı /
; Ma.un Mdh.2003 sok. Ak§u ANTALYA /
: Antalya ili
; 

^ksu 
Köft€si ibaresi ve mahreç işareti amblemi üıüoiiü seİvisinin

yaptldığ1 gıda işletmelerindo kolayça görülecek şekilde buluıduıulur.

Ürüıün Tanımı ve Ayı11 Edici Özellikltri:

Aksu Köftesi; kıyfmlş sığr ve/veya kuzu kaıkas etIerine, bu helıanların yağları, tüz ve tkmek içi jlave

edilerek yassı, }uvarlak ve ovaı şekillerde hazırlanan pişi.ilüeye hazlı klm,ıızı ea kaıtşlmı olarak veya brı Lzıışımlıl

pişirilmesiyle eide edilçn biı köfte ürOnüdüı.

Aksü Köiie§i.ıa.ihçesinde; özellikle Aksu ilçesiode yaygıı o|aıak yapılmİ§üyla ve tükctilm€siyle meşhuİ

o]muşfuf. Ak§u Köfıesi, Antalya ilinin Aksu ilçe§iyle özdeşleşmiş bir iidıdür, Anlalya iline gelen yerli ve yabancı

ziyaıetçileı amcıhğy]a bili,irliği artrrıış!ır. Bu iebcplerie; Aksu Köflesinin Antalya ilinin r."mçk kültüriindc

önemli bir yeri Vardır.

Aksu Köftesiniı tarihçesinde üretim metodunda k6flç haııılamada krmızl et, tuz ve ekmck iÇi dıŞında

heıhaıgi bir baharat kullaı]lmazkeı, günümüzde ise gene|likle sığır €tindçn ve isı€ğ§ bağlı olarak baharat

kullanıiaıak da hazırlaılıİ. Aısu Köllçsinıİe; ekmck içi w kullanılıyorsa bahaİat gibi gıda bileŞenleri kayıaklı .
ıi§aŞta ve bitkisçl protejn miknn toplsm % 5'i geçmez.

Anlalya ilinjn ytmek kü|türünde önenıli bif yere Şahip olaü Aksu Köftç§inin günlıik öğünleıdt tükctimiı

yanı slra; miiafiı ağırüma, festival gibi özel giinl€İd€ de ikİaln ediiir ve fiikctime sünu|ur, ce.!e|likle €kmek arasr

vçya tobaklarda porsiyon şgklindo haz|rlanaıak piyasaya arz cdiliı

Anlalya ilindc uzun biı geçmişc satıip olaı vc Aksu ilçesinin ismiyle özdeşieşeı Aksu Köftesinini

hazıılanmasında hıllanıan biteşenlerin homojeı biı şckilde kaüştrl|ması, köftelerin tıazıııanması ve pişiıiIııesi

aşamılaı ilc ustalık beceıisi gercktiiiı. Bü sebepleıle; Aksu köioşiniTı !ıetildiği; Antalya ili i!e üı bağı bulunur.

1i

l kg et,

50 g ekmek içi,

20 g fuz,

5 kimyoü (istcğe bağlü,
5 g pui kınnızüiber (isteğe bağlı),

5 e ksİabibor (iŞıeğe bağlı).

Aksu köftesi Hazırlanması ve sçrvisi:

Köfte için kullanılacak etlcr kıyma ı,ıakiıcsiıden gcn9lliklç tek çekim yapllarak hazırlanır- Hazırlanan

kıyııaya; hız, ekınek içi ilc istcğc bağlı baharat çklcıcrck ellc vcya yoğurma makiıesinde honıojen bir yapı elde

eüincçye kadar yoğu.uluı. Haarlanan kanşııı, buzdolabı koşullanıda l saat kadaı dinlendirili,^

Dinleıdiriien ka!ışımdan yassı, yuvariak veya oval şckilli köfteler hazırlanir, Aksu Köftesinın

hazırlanmasında kullanılan bileşenleıiı hoınojen bir şekilde karışıır!lmasl vg köllelerin hazırlanmasl aşaına[arııda

uslalık be€erisi öncmli bir roi oynar- Bir porsiyonda genoüikle 6 adct köft€ yer altr,

Aksü Köncsindt pişiıme işleııleri tekniğiıIg üygun olarak ocak, mangal ve ızgaralar üzcİinde pişirmc

şcklindc yaplhr. Köfıelerin, he, iki yüzü dç çşiıJekiide pişecek şekilde çevıileıck pişirııc tamamlanıı vç sçrvis

aşamasına geçilir.



Aku Köftesi hazırlandıktan sonra hemen pişirilmeyecek isc soğuk zincir ve gıdı hijyeni geıgkliliklerin€

göre muhafaza edilerek pişirilmeye hazır k,mıEı et karışıml (köfte) olarak da piyasaya arz edilebilir.

Aksu Köflesinin, sıçak olaİak tüketi]rn€si v€ servisınin yapllmasl tavsiye edilir. İsteğg bağlı olaıak yınınıla

okmek, pide, ayan, yeşil tiber, domales, soğan, pul kıımızıbibeı vc mevsim ycşillikleri vb, ilÇ biılikte scrvisi

yapılır.

, Coğrafl Sınır lçeri§indQ G€rçekIeşme§i Gereken Üretim, lşleme ve Diğer İşlcmler;

Antalya ilinde uann bi. geçmişe §ahip olıİ, A}su ilçesinin ismiyle özdcşleşen Aksu Köftesi; hazıılanması

ve pişirilme5i aşamatarı ileustalık becerisi geıektiıir. Bu sebeplerl€; ürolildiği Analya tli ile iin bağı bulunan Aksu

Köftesiıin tiim iiıetim aşamala , Ant8lya i!ind€ gerçekleştirilir.

Deoellemo:

DenethnıOri Aksu Kaymakamıtğı koordinatörlüğünde; Aksu Kaymakamllğı ilg Ak§u llçe Tarım ve ormaıı

Müdürlügünün katılımıyla en az 3 kişiden oluşan denctim merci taİafındın gerçekleştirilir,

Denetimler yilda en az bir kere yapılır, Şikayet üzerine veya gerek]i görüıen halıerd€ aynca denedm

yapı|abilir. yapılan deDetimls.; 6769 sayııı-§ııai vüikiyct Kaounu uyaıııca raporlanarak hcı yıl düzenli olaıak

Aİsu Kaymakan,ılığı taraf,ndan Tü.t Patenı ve Marka Kurumuna sunulur,

Denetimde aİsnllacak kiterlcre aşağıda yer vcı ilıTıcktediri

. - Aksu Könesi hazıılımada kullanılan bileşenleı lisıesinin uygunluğu,

- Aksu Köftesi üetim metodunun uygünıuğu,

- Aksu Köftesi ibaresi ve mahreç i§areti amblemi kullanım biçiminin uygunIuğu,

Dğnetim suas,nda ltspit edilen uygunsuzluklır iıe aıınma§t gcrekli tedbirter dcnetl§nen ilgiıi kişi, kurun]

veya kuıuluşa bildirilir. Denetim ."r.i, 
-ku*., 

kuruluşlarıodan veya öze| kuıulışlaıdan vcya bunlaıda görcvli

u.'.un g".ç.i rcy" toze|kişilerden denetlmin gerçekleşiirilmesi sıra;toda fayda|anabilir v9ya hizmet §atm atabilir.

Te§cil eaire!, haklann koıınmasnda hukuki süreçıçri yürütiır.
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Aksu köftesi
öRIıEK DENETiy ruraııĞı

D€netim Tqİıhl:
Denetletı€nin Adl ve Soyıdı/t[nvanl; T.C. Kimlik No/V€rgi lio:

Denetlenentn Adr€si/İletlşlm Biıgisi:

Birdeı Farla ı,l."ste Üretim, Pazarloma, Piya§aya ArZ vb. Fırliyet
Yıpıhyorsa İlgiti Ü.etim Yeri/Gtdı İşletmelerinin Adresleril

Tedırik zi cifiDio Hangi Aşamrsınds Yer Alındlğıi
Üıctim tr Pazarlama/?iyasayı Arz E Dağıım tr Depolama O Diğcr tr ... (Açıklayınlz)

DenetIencn rune işkin iuiktİr, Pırti N0 vb. Bilgilcİ:

AIiANII-AcAK ER lJYGUN UYcU};

1. Aksu Köftesi ibaresi ve müreç işareli ambleminjı kullanım biçiminin
uygunluğq
2. Aksu köftesi hazırlamada ku|lanılan bileşenler Iistesinin uygunlü,
3. Aksu Köftcsi üretinl netodu0un
ı Dengtim merci tarafından uygun bllunmayan hr§üsıa, içh alırlnast
gcreken tedbiİler ve bu kapsamda ycni bir denetjm öngörülrnüşse buna

il lar k]anır
D 1] N I.,l,L l]N üN ,l, t.F.

Adı ve Soyadıdnvanı - tııua

IüEN j\l

Adı ve Soyadı/tJnvanı4lgiİi Kurum ve Kuruluşun Adı
* üye (l)
ı Üye (2)
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