No: 417 - Mahreg isareti

AKSARAY TULUM KEBABI

Tescil Ettiren

AKSARAY iL KULTUR TURIZM MUDURLUGU

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
27.11.2017 tarihinden itibaren korunmak Uzere 15.02.2019 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1417

Tescil Tarihi :15.02.2019

Basvuru No : C2017/216

Basvuru Tarihi 1 27.11.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Aksaray Tulum Kebab1

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Aksaray Il Kiiltiir Turizm Miidiirligii

Basvuru Yapanin Adresi : Tagpazar Mah. 801. Sok. No: 1 Merkez / AKSARAY

Cografi Simir . Aksaray ili

Kullanim Bi¢imi : Aksaray Tulum Kebabi ibaresi marka unsurundan daha kiigiik olmamak

tizere marka ile birlikte tiriintin tizerinde kullanilabilecektir.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Giliniimiizde Aksaray ilindeki restoranlarda yapilan Aksaray Tulum Kebabi, ge¢miste cobanlarin yaptigi bir
yemekti. Aksaray yoresindeki ¢obanlar siiriilerini otlatirken yola ¢ikmadan evvel bir kuyu kazarlar, koyundan
¢ikardiklar1 tulumun i¢ini yanlarinda getirdikleri baharatlarla sivarlar, igerisine biiyiik et pargalarini koyduktan sonra
tulumu dikerler ve pisirirlerdi. Tulumun yanmamasi i¢in ise altina ve iistiine ¢evreden topladiklart kalin yapraklari
serer, toprak serper ve en istiine ates yakarlardi. Bu ates, disaridan kebabin pistiginin anlagilmamasi igin yakilirdi.
Cobanlar siirii otlatmaktan dondiikleri zaman kuyuyu acar ve pisen kebabi orada yerlerdi. Yorede “hirsiz kebabi”
olarak da bilinen yemegin boyle bilinmesinin hikayesi ise birbirlerini taniyan g¢obanlarin kendi aralarinda
sakalasirken birbirinden habersiz kuzuyu alip pisirmesi, kuzunun sahibi ¢obani da davet etmesi, kebabin eglenceli
bir sohbet esliginde yenmesi, bir sonraki sefer kuzu kapma hakkinin diger cobana gegmesinden kaynaklanmaktadir.

Aksaray Tulum Kebabimnin ayirt edici 6zellikleri; dogrudan atese maruz kalmayan tulumun yakilmaksizin
icerisindeki etin pisirilmesini saglayan bir pisirme yonteme sahip olmasi, etin kemikten ayrilmadan biitiin olarak ve
ylizeyi parlak, kahverengi-pembe renk tonunda pisirilmesi, yanik ve yabanci tat kokusu barindirmamasi ve nihai
{iriiniin sadece baharat ve etten olusmasidir. Uriinde Aksaray ilinde agik meralarda otlayan erkek kuzularin eti
kullanilir.

Uretim Metodu:

Aksaray Tulum Kebabinda kullanilan alet, ekipman, bilesenler ve nihai iiriin Tirk Gida Kodeksi yatay ve
dikey mevzuatina uygun olacaktir.

25 kisilik Aksaray Tulum Kebabinda kullanilan malzemeler asagida verilmistir:

Yapiminda kullanilan malzemeler:

6-7 aylik erkek kuzudan elde edilen 10 kg kemikli et
300 gr tuz

250 gr kekik

250 gr kimyon

250 gr kirmuizi pul biber

250 gr karabiber

Aksaray Tulum Kebabinin Hazirlanmasi:

10-15 kg agirligindaki kuzunun derisi 1 giin 6nceden tulum seklinde ¢ikarilir, i¢ organlari bosaltilir, kuzunun
kemigi iizerinden et siyrilmadan kemikli olarak biiyiik pargalara ayrilir ve 1 giin boyunca 0° ve 4° arasinda, %80 —
%86 arasinda nem oranina sahip buzdolabinda dinlendirilir. Ertesi giin dinlenmis kemikli etin igerisine tuz, kekik,
kimyon, kirmiz1 pul biber ve karabiber eklenerek 10-15 dakika kadar elle karigtirilir. Bir giin 6nceden ¢ikarilan
kuzunun derisinin, hi¢bir ilave igleme tutulmaksizin, sadece boyun kismi agik birakilacak sekilde bacaklar ile kuyruk
kismindaki agik alanlari igne iplik ile dikilir. A¢ik birakilan kisimdan kemikli et doldurulur, doldurma isleminden
sonra tulumun boyun kismi da igne iplik ile dikilir.

Kebabin Pisirilecegi Kuyunun Ozellikleri ve Hazirlanmast:

Onceki giin toprak zemine 150 cm ¢apinda, 200 cm derinliginde kuyu kazilir, igerisi istenirse 20x10x5 cm
ebadindaki ates tuglalartyla driilebilir. Onceki giiniin aksaminda igerisine odun atilarak ertesi giiniin sabahina kadar



koz haline gelmesi saglanir. K6z haline gelen ocaga sabah odun takviyesi yapilir. Tulum yanmadan igerisindeki etin
pismesi saglanmalidir. Bunun i¢in kuyunun igerisine kozii kapatacak kadar toprak atilir. Demir tepsiye veya 2 mm
kalinliginda ve 1 m ¢apinda paslanmaz sacin tizerine koyulan tulum topragin iizerine yerlestirilir. Tulumun {izerine
tekrar demir tepsi veya 2 mm kalinliginda ve 1 m ¢apinda paslanmaz sac koyulduktan sonra tulum hava almayacak
sekilde iizeri toprakla kapatilir. Topragin iizerine kéz koyulur ve iizerine tekrar sac kapatilir.

Kuyu igerisinde 200-300 C sicaklikta 5-6 saat pisirilen Aksaray Tulum Kebabi, 2 adet ucu ¢engelli 8 mm
caginda 120 cm uzunlugunda metal ¢ubuk ile kuyudan ¢ikarilir. Tulum dikis yerlerinden agilarak icerisindeki etler
metal tepsiye ¢ikarilir.

Aksaray Tulum Kebabinin Sunumu:

Aksaray Tulum Kebab; porsiyonu 300 gramdan az olmayacak sekilde yaninda bulgur pilaviyla birlikte sicak
servis edilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Aksaray Tulum Kebab1 Aksaray iline iin bag1 ve iiretim ydntemiyle baghidir. Unii, cok eski désnemlerden beri
yapilmasindan, Aksaray ili smurlari igerisinde yetistirilen erkek kuzunun etinin kullanilmasi ve ustalik igeren
yontemle hazirlanmasindan kaynaklanmaktadir.

Denetleme:

Aksaray Tulum Kebabinin yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilip tiretilmedigine dair denetimler
6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Aksaray Il Kiiltir Turizm Miidiirliigii
koordinatorliigiinde; Aksaray i1 Kiiltiir Turizm Miidiirliigiinden 1, Aksaray Tarim ve Orman il Miidiirliigiinden 2,
Aksaray Belediye Baskanligindan 2 kisi olmak {izere iiriin konusunda uzman toplam 5 kisilik denetim merci
tarafindan yapilir.

Denetim mercii; Aksaray Tulum Kebabinin tiretim yonteminde belirtilen teknige uygun ve hijyenik sekilde
hazirlanmasi ve tiiketiciye sunulmasinin kontroliinii ve cografi isaretin takibi konusunda gerekli denetim islemlerini
yiriitiir. Cografi isareti belirlenen kosullara aykir1 ve haksiz kullananlar hakkinda gerekli yasal takibati baglatir.

Temel bilesenlere, iiretim siirecine ve nihai {iriine yonelik olacak sekilde 3 asamada yapilacak denetimin
bilesenleri tescil belgesinde yer alan tiim unsurlara yonelik olmak kaydiyla 6zellikle asagida verilen hususlara
yonelik gergeklestirilecektir:

1. Uretimde kullamlan kuzu etinin yasinin, menseinin, dinlendirilme siiresinin ve tazeliginin denetlenmesi
2. Uriin bilesenlerinin ve oranlarmin tescil belgesine uygunlugunun denetlenmesi

3. Kullanilan topragin temiz olmast

4. Pigirme sicakliginin ve siiresinin denetlenmesi

5. Nihai iiriiniin duyusal 6zelliklerinin denetlenmesi: {irlinde yabanci tat ve koku bulunmamasi, tulumun
yanmamasi, Uriinde yanik kokusu bulunmamasi, iiriiniin agizda tam ve kolay dagilan bir yapiya sahip
olmasi, ¢ok pismemis olmasi, az pismis olmamasi vb.

Merci, yilda 1 defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda/sikayet halinde ise her zaman denetim islemlerini
yiiriitecek ve sonuglari raporlayacaktir. Denetime iliskin raporlar Aksaray Il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii tarafindan
Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil diizenli olarak gonderilir.

Denetim mercii, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim komisyonu haklarin
korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitir.



