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Cografi isaretin Ad : Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasi
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Tescil Ettiren : Afyonkarahisar Belediyesi
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AFYONKARAHISAR

Cografi Sinir : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bicimi : Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasi ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda, Afyon Tandir Corbasi
/ Afyonkarahisar Tandir Corbasi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasi; dana tandir, et suyu, yogurt, su, bugday unu, yumurta
sarisi, tuz ve tereyagi kullanilarak Afyonkarahisar ilinde iiretilen yemektir. Pisirilmis ve tiftiklenmis dana tandir,
meyanesi ve terbiyesi hazir olan ¢orbanin igine katilir ve biitiinlesmesinden sonra servisi yapilir. Sicak olarak
tiiketilir.

Terbiyeli bir corba olan Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasinin ismi, temel
malzemelerinden biri olan tandir etinden gelir. Corbanin yapimi i¢in haglamali olarak tabir edilen kol, incik veya
gerdan kismi 1-1,5 saat boyunca orta ateste haslanir. Haslama islemi tamamlanan etler ve et suyu bir siizge¢
yardimryla birbirinden ayrilir. Kemik iizerinde yer alan et parcalari ¢gorbada kullanilmak iizere kemiklerinden ayrilir
ve tiftiklenir.

Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir.
Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Afyonkarahisar’da nisan, kina gecesi, diigiin gibi 6zel
giinler i¢in hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasinin iiretiminde kullanilan dana eti, cografi sinirda
yetistiriciligi yapilan hayvanlardan temin edilir.

Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasinin bilesenleri (4 kisilik):

— 250 g dana tandir
— 500 ml et suyu

— 720mlsu

- 10gtuz

— 30 g tereyagi

Terbiyesi i¢in:

— 400 g yogurt
— 15 g 6zel amagli bugday unu
— 1 adet yumurta saris1

Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasinin hazirlanmasi:

Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasinin iiretimi igin ilk olarak dana tandirin hazirlanmasi
gerekir. i1k olarak dana etine, etin i¢ suyunu kaybetmemesi, lezzetini korumasi, yumusak bir kivam almasi ve besin
degerini korumasi adina miihiirleme islemi yapilir. Onceden kizdirilmus tava, 1zgara vb. bir gerece konulan etler, 3-
5 dakika boyunca g¢evrilerek miihiirlenir. Miihiirleme islemi, etin i¢inin yumusak ve agik pembe, diginin ise
kahverengimsi bir goriiniime sahip olmasiyla tamamlanir. Miihiirlenen etler pisirme tenceresine aliir. Tencere
yiiksek ateste yanan ocagin lizerine konularak igine etin iizerini kapatacak miktarda sicak su eklenir, kapag: kapatilir



ve yaklasik 2,5 saat pisirilir. Pigen et dinlenmeye birakilirken et suyu baska bir tencerede {izerine su ilave edilerek
kaynatilir ve tuz ilave edilir.

Corbanin terbiyesi i¢in, bir tencereye yogurt, un ve yumurta sarisi eklenerek 5 dakika boyunca ¢irpilir.
Karisima kaynayan et suyundan yavasca eklenerek iyice karistirmaya devam edilir. Tencere kisik ateste yanan
ocagin iizerine alinarak 5 dakika daha karistirilir. Elde edilen terbiye, et suyuna ilave edilerek karistirmaya devam
edilir. Kaynadiktan sonra, 6ncesinde pisirilerek hazirlanmis ve tiftiklenis dana tandir ilave edilir. 5 dakika boyunca
karistirilarak pigirildikten sonra {iriin tiiketilmeye hazir hale gelir. Servis tabagina alinan ¢orbanin iizerine tereyagi
gezdirildikten sonra servisi yapilir.

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

Afyon Tandir Corbast / Afyonkarahisar Tandir Corbasinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir.
Afyonkarahisar mutfak Kkiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Uretiminde kullanilan dana eti, cografi siirda
yetistiriciligi yapilan hayvanlardan temin edilir. Afyonkarahisar’da nisan, kina gecesi, diigiin gibi 6zel giinler igin
hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar
Tandir Corbasinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinatorliigiinde, Afyonkarahisar Belediyesi, Afyonkarahisar
Il Tarim ve Orman Miidiirliigli, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odas1, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ile Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
konuda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az 5 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet lizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

— Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu

—  Uriiniin hazirlanmas: ve pisirilmesi asamalarim kapsayan iiretim metoduna uygunluk

— Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasi ibaresinin ve mahre¢ igareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu

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



