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MALATYA KAGIT KEBABI

Tescil Ettiren

MALATYA SANAYI VE TEKNOLOJI iL MUDURLUGU

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
17.09.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 18.03.2021 tarihinde
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Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Kagit Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Malatya Sanayi ve Teknoloji 11 Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Cukurdere Mah. Inénii Caddesi Yesilyurt HEM Binasi No:179 Yesilyurt
MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili

Kullanim Bi¢cimi : Malatya Kagit Kebab1 ibaresi ve mahreg igareti amblemi, {irliniin kendisi

veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Malatya Kagit Kebabi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Kagit Kebabi; kuzunun kaburga taragi, 6n kol ve gerdan kismu etlerinin yagh kagida sarilmasi ve
bakir kap igerisinde, mese odunu kozii ile 1sitilmig tas firinlarda, yoreye mahsus pigirme teknigi kullanilarak
pisirilmesi ile iiretilir. Pisirilmesi yaklagik 12 saat siirer.

Tava yemeklerinin tag firinlarda pisirilmesi gelenegi, Malatya ilinin gastronomisinde 6nemli bir yer tutar. Bu
gelenekle tiretilen Malatya Kagit Kebab1 Malatya’nin yoresel yemeklerden biri olup kutlama yemeklerinde de ikram
edilir. Bu sebeple Malatya Kagit Kebabinin, cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

1 porsiyon Malatya Kagit Kebabi i¢in gerekli malzemeler:

250 g kuzu eti (kaburga taragi, 6n kol ve gerdan kisimlari)
50 g kuzu kuyruk yagi (eritilmis)

2-3 g kaya tuzu

Yagl kagit

Malatya Kagit Kebab1 yapiminda, cografi sinir igerisinde yetistirilen kuzularmn eti kullanilir. Kullanilacak
kuzu eti 0-4°C arasinda ve sabit bir havalandirma saglanarak bir giin boyunca dinlendirilir. Kuzunun kaburga tarag,
on kol kism1 ya da gerdani pargalar halinde kesilir.

Kuyruk yag: kusbasi olarak dograndiktan sonra kizgin ateste pisirilir. Yag erimeye basladik¢a yanmamasi
icin eriyen yaglar tencereden siirekli alinir ve bagka bir kaba konulur.

Daha onceden eritilmis kuyruk yagi etlerin tizerine dokiliir ve yagh kagit ile etlerin etrafi hava almayacak
sekilde sikica kapatilir. Yagli kagitlara sarilmis olan porsiyonlar bakir kabin igerisine dizilir ve kabin agzi1 kapatilir.

Bakir kabmn igindeki etler; énceden mese odunuyla 250°C kadar isitilmis ve koz haline gelmis tava
yemeklerinin pisirildigi tas firinda 2 saat atese yakin tutulur ve daha sonra atesten uzaklastirilarak 10 saat kadar
pisirilir. 12 saatlik pigsme siiresinde, her 45 dakikada bir bakir kabin yeri degistirilir ve kuyruk yaginin etin her
alanina niifuz etmesi i¢in bakir kabin igerisinde bulunan yagli kagit ters ¢evrilerek kontrol edilir.

Etleri 6nce yiiksek atese tutup sonra daha diisiik 1s1da pisirmeye davam edilmesi, kebabin hem karamelize
olacak bi¢imde ¢ok iyi pismesini hem de i¢ kisimlarinin sulu kalmasini saglar.

Pisen Malatya Kagit Kebabi sicak olarak servis edilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Malatya Kagit Kebabi tiretiminde cografi sinir igerisinde yetistirilen kuzularin etleri kullamilir. Ayrica yoreye
mahsus pisirme yontemi ustalik becerisi gerektiren Malatya Kagit Kebabinin, Malatya ili ile in bagi bulunur. Bu
nedenle iiretim agamalarinin tamamu, belirtilen cografi sinir igerisinde gergeklestirilmelidir.



Denetleme:

Denetimler; Malatya Sanayi ve Teknoloji Il Miidiirliigiiniin koordinatrliigiinde ve Malatya Sanayi ve
Teknoloji 11 Miidiirliigiinden, Malatya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Malatya Lokantacilar Derneginden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusturulacak ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler
yilda bir defa diizenli olarak, sikayet veya gerekli goriilen hallerde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; Malatya Kagit Kebabinin iiretiminde kullanilan malzemelerin ve iiretim
metodunun uygunlugu ile Malatya Kagit Kebabi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



