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Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi
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Cografi Sinir1 : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Tandirda Cebig ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi

veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriinlin kendisi veya ambalaji lizerinde
kullanilamadiginda, Konya Tandirda Cebi¢ ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Tandirda Cebig; bir yasini doldurmamus tiftik kegisi (¢ebi¢) veya kuzunun, tandir atesinde pisirilmesi
ve bulgur pilavinin tizerine konulmasi suretiyle iiretilir. Cebi¢ veya kuzunun {izerine ve i¢ine; kuru sogan, sarimsak,
stizme yogurt, salga ve tuzdan olusan karisim siiriilerek pisirilir. Bulgur pilavi ise; tandirda pisen etin yag: ile
hayvanin i¢inde pisirilen ciger, ylirek ve bobrekler kullanilarak hazirlanir.

Konya Tandirda Cebi¢ yemeginin iiretiminde yaz aylarinda kuzu, kis aylarinda ise ¢ebig¢ kullanilir.

Ozel giinlerde ve davetlerde &zellikle tercih edilen Konya Tandirda Cebig, Konya yemek kiiltiirii i¢inde
onemli bir yere sahiptir. Gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii liretim metodu bulunan ve g¢ebig ile kuzunun
derisinin yliziilmesi, hazirlanmasi ve tandirda pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektiren Konya Tandirda
Cebi¢ yemeginin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Tandirda Cebi¢ yemeginin iiretiminde kullanilacak ¢ebi¢ ya da kuzu, tandira asilacagi giin kesilir.
Hayvanin bas1 ayirilmadan boynuzlarini alip derisi yiiziiliir ve i¢ organlari ¢ikartilir. Etin sulanmamasi i¢in hayvan
yikanmaz. Yikanmasi gereken durumlarda ise temiz bir bezle ¢ok iyi kurulanir. Bu islemlerin dikkatlice yapilmasi
gerekir.

Cok ince dogranmis 2 adet kuru sogan, 5 dis ezilmis sarimsak, 400 g siizme yogurt, 225 g salga ve 60 g tuz
bir kapta karistirilir. Hazirlanan karisim, etin i¢ine ve disina siiriiliir. Uzun sivri bir bigakla, hayvanin kaba etli
yerlerine ayiklanmis sogan ve sarimsak yerlestirilir. Hayvanin ciger, yiirek ve bobrekleri karnina koyulup bir tepsi
icinde 2 saat dinlendirilir.

Hayvanin dort ayagi telle birbirine saglam bir sekilde baglanir. Basi ayaklarinin arasina yerlestirilip bagl
ayaklariin arasindan saglam bir demir sis gegirilir. Pigerken diismemesi i¢in belinden bir tel gegirilir.

Tandir yakilir. Alevli hali gegip orta hararete (ekmek pisirme sicakligina) diisiince tandirn alt kismina, etin
suyunu toplamak i¢in yariya kadar su dolu biiyiik bir tencere koyulur. Cebig ya da kuzunun sirt1 agagi gelecek sekilde
tandira asilir. Tandirin agz1 bir sac ile kapatilir, etrafin1 hava almayacak sekilde ¢amur ile sivanir. Tandirin alt
tarafindaki kullesi (hava alma deligi) de ayn1 sekilde iyice kapatilir.

Etin pisme siiresi hayvanin zayif veya besili olmasina gore degisir. Zayif hayvanlar 1-1,5 saatte, besili olanlar
ise 2,5-3,5 saatte piser.

Pigme siiresince tandir sik sik kontrol edilerek hava alan yerler varsa ¢amur ile kapatilir. Et pisince, sacin
kenarlarina yavasca vurularak sisin iki ucundan tutulup disar1 ¢ikarilir. Teller ¢oziiliir.

Tandirin dibindeki tencerede biriken yagli suya, ¢ebi¢ ya da kuzu iginde pisirilen ciger, yiirek ve bobrekler
kusbast dogranir ve 850 g bulgur eklenerek bulgur pilavi pisirilir.

Pigen bulgur pilavi biiylik bir tepsiye koyulduktan sonra iizerine, basi ayaklarinin arasindan ¢ikartilan ¢ebic
ya da kuzu yerlestirilerek Konya Tandirda Cebi¢ yemegi, servise hazir hale getirilir.



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

Konya Tandirda Cebi¢ yemeginin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Tandirda Cebi¢ yemeginin tiim iiretim asamalari,
cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Turizmciler
Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer temsilcinin katilimryla
olusan bes kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Yilda bir kere diizenli olarak ayrica sikdyet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilacak denetimlere
esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan ¢ebig ya da kuzunun ayn1 giin kesilmis olmast.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

e Konya Tandirda Cebi¢ yemeginin pisirilmesi ve servis edilmesi agamalarini kapsayan tiretim metoduna
uygunluk.

e Konya Tandirda Cebig ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



