No: 1303 - Mahreg isareti

EMET KEBABI

Tescil Ettiren

EMET BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
28.06.2022 tarihinden itibaren korunmak Uzere 26.12.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1303

Tescil Tarihi 1 26.12.2022

Basvuru No 1 C2022/000204

Bagvuru Tarihi 1 28.06.2022

Cografi isaretin Ad : Emet Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Emet Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kapaklica Mah. Hiikiimet Cd. 1/1 Emet KUTAHYA

Cografi Simir : Kiitahya ili Emet ilcesi

Kullanim Bicimi : Emet Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Emet Kebab1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Emet Kebab; kegilerin biitiin olarak odun atesiyle yanan tas firmlarda pisirilmesi suretiyle Kiitahya ili Emet
ilgesinde iiretilen kebaptir. Pisen etler, yagh kagit {izerine konularak servis yapilir. Emet Kebabinin {iretiminde; 2
yasini doldurmamus, 18- 40 kg agirhiginda olan ve erkeg ad1 verilen kisirlagtirilmis erkek kegiler kullamlir. Kegiler,
kebap pisirmeye baslamadan 5 saat 6nce kesilir. Emet Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Emet ilgesinin mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Emet Kebabi; tercihen cografi simirda beslenen, 2 yasini doldurmamus, 18- 40 kg agirh@indaki erkeg kegiler
kullanilir Kegiler, kebabi pisirmeye baslamadan 5 saat once, karkas {izerindeki zar kismina zarar verilmeden
dikkatlice kesilir. I¢i bosaltilir ve biitiin halde bir cubuga gegirilir, 6n ve arka ayaklar viicuda paralel olacak sekilde
gubuga baglanir.

Odun atesiyle yakilan tas firinin 1sinmast i¢in yaklagik 1 saat 15 dakika beklenir. Firinin kubbesinde bulunan
taslar, kirmizi renkten beyaza doéniince, firindaki kiil ve kozler bosaltilip temizlenir. Keg¢inin bagli oldugu ¢ubuk,
firmin zeminden 10 cm yukarida kalacak sekilde firina yerlestirilir. Altina, kebap piserken akan yaglar1 toplamak
amaciyla bir tepsi yerlestirilir. Firinin agzi, havayla temasim kesmek i¢in kiil ve ¢amurla hazirlanan bir hargla
stvanir. 3-3,5 saat pisirilen Emet Kebabinin servisi, porsiyonlandiktan sonra yagli kagit lizerine konularak yapilir.

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

Emet Kebabinin gegmisi eskiye dayanir. Emet ilgesinin mutfak kiiltiiriinde nemli bir yere sahiptir. Uretimde,
cografi sinirda yetistirilen kegiler kullanilir ve kesimden kisa siire sonra pisirilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in
bagi bulunan Emet Kebabinin tiretimin tiim agsamalari, cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Emet Belediyesinin koordinatorliigiinde ve {iiriin konusunda uzman olmak iizere Emet
Belediyesinden bir, Emet flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iki ve Emet Esnaf ve Sanatkarlar1 Odasindan bir
tiyenin katilimi ile olusan en az dort kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Diizenli olarak yilda bir kez
yapilan denetimler, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan kegilerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Emet Kebabi
ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.



