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Cografi isaretin Ad1 . Arapgir Kizartmasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Arapgir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mah. Sanayi 2 Sok. No: 2 Arapgir MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili Arapgir ilgesi

Kullanim Bicimi : Arapgir Kizartmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Griintin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Arapgir Kizartmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arapgir Kizartmasi; koyun, kuzu ya da kecinin bel ve boyun kismindan elde edilen kemikli etin, sade veya
soslu olarak eritilmis tereyaginda hafif ateste tiim ylizeylerinin kizartilmasi, sogan ve soslu haliyle sicak su eklenerek
pisirilmesi suretiyle yapilan bir et yemegidir.

Arapgir Kizartmasi iki farkli yontemle yapilir. {1k yontemde et sade olarak hazirlamp tereyag ile harmonize
edilir ve sosu eklenir. Ikinci yontemde ise et soslu olarak hazirlanip tereyag ile harmonize edilir. Etler derin bir
tencerede eritilen tereyaginda kasik yardimiyla ¢evrilerek aroma ve sicaklik kazanir. Bu islem, kisik ateste
yapildiginda etin rengi yavas¢a degisir ve eriyen tereyagi, etin aromasiyla birlesir. Arapgir Kizartmasimin 6zelligi,
kemikli etlerin eritilmis tereyaginda cevrilerek tiim yiizeyinin kizartilmasi ve iki farkli usulle pisirilmesidir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Arapgir Kizartmasi, Arapgir ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve
ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Arapgir Kizartmasi icin bilesenler (4 kisi i¢in):

- 800 g koyun, kuzu veya kegi etinin bel ve boyun kismindan elde edilen kemikli et
- 150 g tereyagi
- 1 adet orta boy kuru sogan

Arapgir Kizartmasi sosu icin bilesenler:

- 25 gyogurt

- 25 g domates salgast
- 25 g biber salgasi

- 5gtuz

- 250 ml su

- 10 g pul biber

- 5g karabiber

Arapgir Kizartmasinin hazirlanmasi:

Etin sade hazirlanmasi:

Derin bir tencerede tereyag eritilir, iizerine but, boyun ve bel bolgesindeki etli kisimlarindan elde edilen
etlerin tiim yiizeyleri kasik ile cevrilir ve erimis tereyagin etin lizerine kasikla devamli dokiilerek kizartilir. Bu
sekilde tereyagin aromast ile etin aromasi birbiriyle karigir ve etin yumusak olmasi saglanir. Daha sonra kuru sogan
ince ince dogranir veya rendelenerek eklenir. 5 dakika boyunca etlerin kizartilmasina devam edilir.

Bir kapta yogurt, salga, tuz, tercihen belirtilen miktarda pul biber ve karabiber ve 150 ml soguk su ilave edilip
karistirilarak homojen bir sos hazirlanir. Hazirlanmis sos, yavas yavas etin tiim yiizeyini kaplayacak sekilde eklenip
karigtirilir ve tizerine 100 ml sicak su ilave edilir. Tencerenin agzi kapatilarak kisik ateste 30-40 dakika kaynamaya
birakilir ve etin suyunu ¢ekmesi saglanir. Etin suyu gektikten sonra 150 ml sicak su ilave edilerek 5 dakika bu sekilde
kisik ateste bekletilip sicak olarak servis yapilir.



Etin soslu hazirlanmasi:

Bir kaba yogurt, salga, tuz, istege baglh karabiber ve pul biberin ve 150 ml soguk suyun ilave edilip
karigtirilmast ile etin sosu homojen hale getirilir. But, boyun ve bel bolgesindeki etli kisimlarindan elde edilen
kemikli etler, hazirlanan sos ile harmanlanarak terbiye edilir ve 1 saat buzdolabinda bekletilir. Derin bir tencerede
tereyagi eritilir ve dinlendirilip terbiye edilmis soslu ete eklenir. Etin tim yiizeylerinin kasik ile ¢evrilmesi ve erimis
tereyagin etin lizerine kasikla devamli dokiilmesi ile tereyagi aromasi ve et aromasinin karigmasi saglanacak sekilde
kizartilir. Bu sekilde etin yumusak olmasi da saglamir. Daha sonra kuru sogan ince ince dogranarak veya
rendelenerek eklenir. Yaklasik 5 dakika bu sekilde etlerin kizartilmasima devam edilir. Daha sonra {izerine 100 ml
kaynamis su ilave edilir ve tencerenin agz1 kapatilip kisik ateste 30-40 dakika kaynamaya birakilir, etin suyunu
cekmesi saglanir. Etler suyunu ¢ektikten sonra 150 ml sicak su ilave edilerek 5 dakika kisik ateste bekletilip sicak
olarak servisi yapilir.

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

Arapgir Kizartmasi, cografi smirda uzun bir gecmise ve Arapgir yemek kiiltiirii iginde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Arapgir Kizartmasinin tiim {iretim agamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Arapgir Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Arapgir Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigi,
Arapgirli Kadinlar Dayanigma Dernegi ve Arapgir Belediyesinden {iriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla
ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet tizerine
ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; liretimde kullanilan bilegsenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu ve Arapgir Kizartmasi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



