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Tescil N(_) 1127
Cografi Isarct . OLTUL CAG KEBABI

Uriin Tanimi Ve Ayirt Edici Ozellikler :  Oltu Cag Kebabini diger kebap tiirlerinden ayiran cu
dnemli ozellik. s6z konusu kebabin tretiminde kullanilan etin bolgeye ait dogal ortamda veva
yaylalarda dogal besinlerle beslenerek yetistirilen koyunlardan elde edilmis olmasi ve iiretim teknigi
olarak, odun atesinde, yatay olarak pisirilmesi ve Cag ad: verilen kiigiik sisle ya da talebe gore cagsiz
kesilerek tabakta servis edilmesidir. Oltu Cag Kebabi hazirlamirken iretim seklinde belirtilenler
disinda hi¢ bir madde katilmamaktadir.

Uretim Alami : Tiirkiye sinirlari igerisinde tiretilebilir. (belirtilen 6zelliklere bagli kalmak sarti ile )

Mahre¢ Isaret Bilgisi: Oltu Cag Kebabini diger kebap tiirlerinden ayiran en énemli ozellik, s6z
konusu kebabin iiretiminde kullanilan etin bélgeye ait, dogal ortamda veya yaylalarda dogal besinlerle
beslenerek yetistirilen koyunlardan elde edilmis olmasi ayrica s6z konusu kebap, uzun yillar boyunca
tiretim metodu kisminda belirtilen, Oltu yoresindeki ustalara has tiretim sekli ve usulii ile hazirlandigi
igin tiim Tirkiye’de s6z konusu yemek Oltu cag kebabi seklinde taninmistir. Oltu ilgesine ait {iretim
teknigi zaman igerisinde devlet ve kamuoyu tarafindan kabul edilmis ve ilgili kebap iiretim sekli ile
1.baskist 1945 yihnda Tirk Dil Kurumu tarafindan hazirlanan sozliikkte OLTU KEBABI seklinde
tanimlanmigtir ayrica séz konusu tanim gesitli sivil toplum kuruluslari tarafindan kabul edilmis.
Anadolu Halk Mutfag: Platformu mevcut iiriinii OLTU CAG KEBABI olarak kabul etmistir. Stz
konusu kebabinn tiretiminde sadece bu y&reye has teknik ve usuller kullanildigi igin Giriintimiizle ilgili
mahreg isareti talebinde bulunulmustur.

Uretim Metodu: Et_hazirlanisi: Yaylalarda dogal ortamda yetistirilmis, en az bir yasindaki
koyunlardan elde edilen et sinir, damar ve zarlardan ayiklanir. Etin yag oraninin %25-%30 arasinda
olmasi gerekmektedir. Etin yag orani fazla ise alinir. Ayiklanan et, sise takilmaya uygun sekilde
hazirlanir. Et pargalarmin belirli bir 6l¢ilisti olmamakla birlikte sisin boyu ve kalinhigi ile orantili
olacak sekilde et pargalara ayrilmalidir. Ornegin sisin ¢apt 30 cm ise sise dizilecek etin uzunlugu 60
cm yani 2 kati kadar olmalidir. Et tuzlanarak bir giin dinlendirilir. Dinlendirilen et, ¢ok ince kiyilmis
kuru soganin karabiber ile yogrulup macun haline getirilmesi ile elde edilen 6zel harg ile iyice
yogrulup hazir hale getirilir. Hazirlanan et sise takilir ve hafifge sikigtirilir. Kullanilan sis kromdan
yapilmis ve et takilan bélgesinin 2X2 cm ebadinda dort kse olmasit Snemlidir.

Pisirme: Hazirlanan sis, meyve veya mese agaci odunu kullanilarak yakilan ocakta pisirilir. Ocagin
tas ya da tugladan yapilmast Oltu Cag Kebabinin kendine has lezzeti igin dnemlidir. Sis atese
konulmadan yarim saat 6nce ates yakilmali ve ocagin tamamen kizmasi saglanmalidir. Sis durgun
atege tabladan 15cm yiikseklikte ve atesin durumuna gére uygun bir mesafede zel diizenege yatay
olarak konulur ve pistikge sis gevrilir. Etin renginin kirmizidan kahverengine dsnme seviyesi uygun
pisme durumudur.

Sunus: Pisen Oltu Cag Kebabi geleneksel olarak Cag adi verilen kiigiik sisle ya da talebe gore cagsiz kesilerek
tabakta servis edilir. Cag ad1 verilen kiigiik sisin et takilan boliimii kromdan yapilmig 20cm uzunlugunda, 2mm
kalinhiginda ve 3 mm genisliginde ucu sivri olarak imal edilir. Geleneksel olarak ahsap sapli olmasi tercih edilir.
Cag kullanilmas1 durumunda, 6zel cag'lar sisteki ete gegirilir ve kebap bigagi olarak tabir edilen bigakla kalinligt
4-7 mm olacak sekilde kesilir. Cag'in alt tarafi , ocagin yaninda hazirlanan 1zgarada istege gére kizartilir ve
porselen veya krom tabakta servis edilir. Bir Cag Oltu Kebabi ortalama 80 gr. Olarak sunulur. Cag'siz tabakla
servis durumunda ise bir porsiyon diye tabir edilen servis 100 gr. olarak sunulur. Oltu Cag Kebabi, mevsimine
gore ayr bir tabakta da sogiis kuru sogan ve mevsimine gore s6giis domatesle servis edilir.

Denetim : Oltu Cag Kebabi'nin yukaridaki kosullara uyguniugunun denetimi Oltu Ticaret ve Sanayi Odasi'nin
koordinatorliigiinde, Oltu Belediyesinden 1 personel, Oltu Meslek Yiiksek okulun’ dan bir gida miihendisi, ve
Oltu Ticaret Odasindan bir personelin katilmi ile olusturulacak toplam ii¢ kisilik komisyon tarafindan
yapilacaktir. Oltu Cag Kebabi cografi isaretinin kullanimi ve denetimi s6z konusu komisyonun kontrolii altinda
olup, cografi isareti haksiz bir sekilde kullananlar hakkinda ilgili komisyon tarafindan gerekli yasal takibat
baslatilacaktir. S6z konusu komisyon, cografi isaretin kullanimina iligkin denetimi yilda bir diizenli olarak,
ihtiyag duyuldugunda ve sikayet lizerine ise her zaman yapacaktir. Denetime iligkin raporlar Oltu Ticaret ve
Sanayi Odasi tarafindan diizenli olarak Tiirk Patent Enstitiisii'ne génderilir.



