No: 225 - Mahrec Isareti

DALAMA TANDIRI

Tescil Ettiren

EFELER BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayilli Sinai Milkiyet Kanunu
kapsaminda 09.01.2012 tarihinden itibaren korunmak Uzere

01.11.2017 tarihinde tescil edilmistir.



Tescil No 1225

Tescil Tarihi :01.11.2017

Basvuru No : C2012/011

Basvuru Tarihi :09.01.2012

Cografi Isaretin Ad1 : Dalama Tandir1

Uriin Ad1 : Tandir kebab1

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Efeler Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : 7 Eyliil Mah. izmir Bulv. 1002 Sk. No: 21 Efeler/AYDIN
Cografi Simir : Dalama

Kullanim Big¢imi : Markalama

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Dalama Tandiri, siit kuzu ve oglak etinden yapilan kendine 6zgii pisirme usulil bulunan kebap cesididir.

Dalama Tandirinin ayirt edici 6zellikleri iiriiniiniin yapiminda kullanilan siit kuzu ve oglaklarin dogal
ortamda yetigsmesi, etin taze olmasi, kuyunun 6zelligi, lirliniin pigirme usulii ve servisidir.

Dalama Tandir1 yapiminda kullanilan siit kuzu ve oglaklar, dogal ortamda yetisen kekik, mese, palamut
ve pinar gibi bitkileri yiyerek beslenirler. Bu bitkiler siit kuzu ve oglak etine koku ve lezzet katarak etin kalitesini
yiikseltmektedir. Kullanilan siit kuzu ve oglak agirlig1 13-20 kg arasinda olmalidir.

Dalama Tandiri, Madran ¢ay1 taglarindan oriilen 90-100 cm yiiksekliginde ve bir metre genisliginde 6zel
yapilmis kuyularda pisirilmelidir. Kullanilan siit kuzu veya oglaklarin dos kismi ayrilarak etin daha iyi pismesi
saglanmalidir. Malzeme secimi, hazirlanis1 ve servisi 6zel ustalik gerektiren yoresel bir kebap g¢esididir. Dalama
Tandirinin sunumunda mevsiminde yetismis taze sivri yesilbiber, domates, sogan, roka vb. tiriinler, igecek olarak
ayran ya da cacik ve kuru sivri biber benzeri baharat ve 6zel yapilmig pidesi ile servisi hazirlanmalidir.

Uretim Metodu:
Etin Hazirlanis1:

Daglarda ve meralarda yetistirilmis yasina girmemis 13-20 kg agirlikta olan siit kuzu veya oglaklar biitiin
olarak parcalanmadan pisirmeye hazirlanmalidir. Kullanilacak olan et, hayvan kesimden hemen sonra
pisirilmeye hazirlanmalidir.

Hayvanlarin sadece sakatatlari iskembesi ve akcigerleri alinmalidir. Karaciger, kalp, dalak, ¢6z ayalar1 ve
bobrekleri pisirilecek olan hayvanin iginde birakilmalidir.

Pisirme Kuyusu taslarin 6zelligi Ozellikleri:
Kuyu yapiminda Madran cayi tasi, kiregtast ve ates tuglasi kullanilmalidir.
Madran ¢aymin kenarlarindan toplanan taslar yérede Madran cay1 tasi olarak tanimlanmaktadir.

Kirectagi, Dalama Mahallesi’nin yakiminda Kasar Mabhallesi’nin (Kody) tst kisminda dolomatik
kiregtaglaridir.

Ates tuglasi, ocaklarda pisirilen kirmizi topraktan yapilan tuglalardir.

Madran cayi taslari, metamorfik kayag¢ olan gnayslardan olusmaktadir. Madran ¢ayindan alian irili ufakli
taslarla oriilen kuyu gnays taslari igerisinde bulunan kuvars ve feldspat mineralleri sayesinde mitkemmel bir 1s1
yalitim ile cam fanusa doniismiistiir. Bu sebeple Madran ¢ay1 taslari, firmnin dis ylizeyinde sicakligi muhafaza
etmesi amaci ile kullanilmalidir.

Firinin i¢ duvarlarinin dolgusunda ise Dalama Mabhallesi’nin yakininda Kasar Mahallesi’nin (Koy) tist
kisminda dolomatik kiregtaglart kullanilmalidir. Ates tuglasi ile i¢ duvari Oriilen tandirin, 1s1 tutma kapasitesi
artmaktadir. Ates tuglasi uzun siire sicakligi koruyarak iriiniin yavag pigmesinde etken olmaktadir.

Pigirme kuyusu 90-100 cm yiiksekliginde 1 metre genigliginde ve yuvarlaktir. Yuvarlak olmasinin sebebi
kuyu tabanindan agzina kadar esit derece 1s1 saglanmasidir.



Kuyu, tandir yapilmadan en az 6 saat once pisime hazirlanmalidir. Mese, pinar agaclarindan kesilmis
yaklasik 1 metre uzunlugunda odunlar diklemesine kuyuya salinmalidir. Kuyunun ortasinda olusan bosluga ise
tutusturucu olarak mese ve pinar ¢alilari kullanilmali ve atese verilmelidir. Kuyu tava geldiginde, koz haline
gelmemis odunlar ortamdan uzaklastirilmalidir. Kuyu iginde is olmamalidir.

Pisirmeye gegmeden 6nce kuyu sicakliginin 200-250 °C derece olmasi gereklidir.

Pigirme Usulii:

Yukarida agiklanan sekilde pisime hazirlanan kuyuya; karaciger, kalp, dalak, ¢6z ayalari ve bobrekleri
icinde birakilan ve etin kalin oldugu bolgeleri ¢izilen biitiin haldeki siit kuzu ve oglaklar, yaklasik 1 metre
uzunlugundaki demir iizerinde yer alan krom-nikelden tiretilmis ¢engellere gecirilerek kuyuya sallandirtlmalidir.

Kuyunun hava almamasi ve 1s1 kaybetmemesi igin killi topraktan yapilan har¢ ile kuyunun etrafi
kapatilmalidir. Uriin 200-250 °C derece ki kuyunun iginde yaklagik 1,5 saat pisirilmelidir.

Pigme isleminden sonra killi toprak ile kapatilan kuyunun kapagi agilir. Ancak pisirilen tandir hemen
¢ikarilmaz ve yaklasik 15 dakika beklendikten sonra ¢ikartilir. Bu bekletme iglemi “Tandirin tava gelmesi”

olarak tanimlanmaktadir.

Dalama Tandir Pidesi:

Dalama Tandir Pidesinin yapiminda 260 adet pide i¢in 30 litre su, 50 kg bugday unu,100 gr. Tuz, 250 gr.
maya kullanilmalidir.

Dalama Tandir pidesi, yaklasik 40 cm uzunlugunda ve 15 cm genigliginde 2-3 cm inceliginde
hazirlanmalidir. Pidenin 6zelligi boyutlaridir.

Sunum:

Pigmis olan Dalama Tandir1 kuyudan ¢ikartilir. Isisin1 kaybetmemesi amaciyla altina koz konularak
camdan yapilan sergi alanlarinda asili olarak sunuma hazirlanmalidir.

Dalama Tandiriin kemikli ya da kemiksiz olarak sunumu yapilabilir.



Dalama Tandir satirla pargalandiktan sonra tandir i¢in 6zel olarak yapilan pidenin igine konularak servis
edilmelidir.

Dalama Tandir iki sekilde sunumu gerceklesmektedir.

Birinci geleneksel sunum sekli; yaglh kagit tizerine 6zel Dalama Tandir pidesi ve onun {izerine de pisgirilen
Dalama Tandir1 konularak yapilmalidir. Ayrica mevsiminde yetismis taze sivri yesilbiber, domates, sogan, roka
vb. iriinler, igecek olarak ayran ya da cacik ve kuru sivri biber benzeri baharatlar ile servis edilmelidir.

Ikinci sunum sekli; alttan 1sitmasi olan semaver seklindeki mangallarda énce kuyuda pisen tandir iizerine
iriinii kapatacak sekilde kesilmis pideler yerlestirilmelidir. Tandir {izerine pidelerin yerlestirilmesi tandirin
sicakligint korumasi amacini tasir ayrica pidelerde sicak olur. Yukarida agiklanan sebzeler, icecekler ve
baharatlar ile servisi yapilmalidir.

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

Dalama Tandiri, yoredeki Madran cayr tasi ve diger taslar ile 6zel yapimi gergeklesen pigirme
kuyularinda pisirilmektedir. Dalama Tandirinin yapimi zahmetli olup ustalik gerektirmektedir. Dalama
Tandirmin yapiminda kullanilan siit kuzu ve oglaklar; yorenin havasi, suyu ve iklimi ile yetisen dogal kekik,
mese, palamut ve pinar gibi bitkileri yiyerek beslenmeleri etlerine koku ve lezzet katarak etin niteligini
artirmaktadir. Dalama Tandir1 yore ile 6zdeslesen ve kiiltiirel bilgi birikimi ile giiniimiize ulasan bir iriindiir.
Ayrica yapimi tecriibe ve ustalik gerektirir.

Denetleme:

Efeler Belediyesi koordinatérliigiinde; Adnan Menderes Universitesi, Aydin Ticaret Borsas1 ve Aydin i1
Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliiglinden {iriin hakkinda bilgi sahibi alaninda uzman birer kisiden olusan
denetim komisyonu tarafindan iiriin denetimi periyodik olarak ayrica sikayet halinde her zaman yapilacaktir.

Denetim kriterleri;

1. Sit kuzu ve oglaklarin beslenme sekilleri kontrol edilecektir. Dogal ortamda yetisen kekik, mese,
palamut ve pinar gibi bitkiler ile beslenmesi gereklidir.

2. Siit kuzu ve oglaklarin yas ve agirligi kontrol edilecektir. Yasma girmemis ve agirliklarinin 13-20 kg
arasinda olmasi gereklidir.

3. Pisirme kuyusunun yapiminda Madran cay: tasi, kiregtagi ve ates tuglasinin kullanim yerleri kontrol
edilecektir.

4. Dalama Tandir etinin hazirlik asamasi kontrol edilecektir.

5. Dalama Tandirinin pisirme yontem ve siireci kontrol edilecektir. Dalama Tandirt kuyuda sade
pisirilmeli ve sunumu esnasinda iriin tzerine herhangi bir sos, baharat, yag vb. ek {iriin
kullanilmamalidir.

Denetim komisyonu, kamu veya 6zel kuruluglarindan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel
kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim komisyonu
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.



