No: 265 - Mahreg isaretl

YOZGAT TANDIR KEBABI

Tescil Ettiren

YOZGAT BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayih Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
24.03.2017 tarihinden itibaren korunmak Uzere 07.12.2017 tarihinde

tescil edilmistir.



Tescil No 1 265

Tescil Tarihi :07.12.2017

Basvuru No : C2017/019

Basvuru Tarihi 1 24.03.2017

Cografi Isaretin Adi : Yozgat Tandir Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Tandir Kebab1 / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan :Yozgat Belediyesi

Bagvuru Yapanin Adresi : Asagi nohutlu Mah. Sehzade Cad. No:8, 66100 Merkez/Yozgat
Cografi Simir *Yozgat ili

Kullanim Bi¢imi : Yozgat Tandir Kebabi cografi isareti, marka ile birlikte tiriin

markasinin kullanildig: yerlerde (menii vb.) yer alacaktir.
Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yozgat ilinde yapilan "Yozgat Tandir Kebabi" adimi yillardir Yozgat ilinde kendine has {iretim
yontemiyle yapilmasindan dolayr almaktadir. Yozgat Tandir Kebabini diger kebap tiirlerinden ayiran en énemli
ozellik s6z konusu kebabin iiretiminde kullanilan etin Bozok yaylasinda dogal ortamda, dogal besinlerle
beslenerek yetistirilen toklu diye tabir edilen 1 yas kuzulardan elde edilmis olmasi ve kendine has pisirme
teknigi olan 6zel olarak hazirlanmis tandir ocaklarinda iki tarafli atesin ortasinda sislere takilarak pisirilmesidir.

Tandir ocagy; ates tuglasinin iizerine 250-300 kg tuz ile ates topragi karistirilarak elde edilen hargtan
iiretilmektedir. Bu sekilde ocak 1siyr muhafaza etmektedir. Ocagin ortasinda uzun demir bulunmakta ve iki
tarafta ates yanmaktadir. Alt orta kisimda tava bulunmakta olup etten akan yag burada birikmektedir. Burada
biriken yag siiziilerek servis edilen ekmek yaglanmaktadir.

Uretim Metodu:
Yozgat Tandir Kebab1 Malzemeler(4 kisilik):

1 kg kuzu eti

1/2 domates

250 gr sivri biber

2 bas kuru sogan, tuz ve karabiber

Tandir Kebabi Yapilisi

Tandir Kebab1 kuzu etinin sinirlerinin ¢ikarilip yaglarindan arindirilarak biiyiik pargalara bdliinmesinden
sonra kuzu etlerinin tuza batirtlmasi ve yirmi dort saat buzdolabinda bekletilmesi sonucu elde edilen etten
yapilir. Bu arada 6zel topraktan yapilmis tandirin iki kenar kismina mese odunlart yerlestirilerek yakilir.
Tandirdaki ates koz haline geldiginde bir giin 6nceden dinlenmeye birakilan etler demir sise batirilarak firina
verilir. Etler yaklagik bir saat sonra tandirdan ¢ikarilir. Bigakla birkag¢ yerinden delinerek tekrar tandira verilir.
Yirmi bes otuz dakika daha pisirildikten sonra ¢ikarilir, otuz dakika daha bekletilir. Bundan sonra etler yaprak
bi¢ciminde dilimlenip domates, maydanoz, biber, sogan ve lavas ekmegiyle servis yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Yozgat Tandir Kebabinda kullanilan etin Bozok yaylalarinda yetistirilen kuzulardan elde edilmesi
gereklidir.



Denetleme:

Yozgat Tandir Kebabinin denetimi Yozgat Tarim il Miidiirliigiinden, Yozgat Sanayi ve Ticaret
Odasindan, Saglik il Miidiirliigiinden 1’er kisinin katithmiyla olusacak 3 kisilik denetim merci tarafindan
yapilacaktir. Denetim merci tarafindan 3’er aylik periyotlar halinde ve gerekli goriildiigii hallerde her zaman
denetim yapilacaktir. Denetleme iglemi, ”Yozgat Tandir Kebabinda Kullanilan Malzemeler ve Ozellikleri",
"Uretim Metodu" ve "Cografi Isaretin Tiirii Mahreg Isareti Ise Uretim Alaminda Gergeklesmesi Zorunlu Bulunan
Ozellikler” basliklarinin altinda belirtilen hususlar dikkate almarak uygulanacaktir. Denetimlerde, kullanilan etin
kuzu eti olup olmadigi, tandir ocaginin olmasi gereken 6zellikte olup olmadigi, kebabin teknigine uygun yapilip
yapilmadig1 ve yapilirken hijyen kurallarina uyulup uyulmadigi denetlenecektir.

Denetime iliskin raporlar Yozgat Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil
gonderilir.

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.



