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AKSEHIR TANDIR KEBABI

Tescil Ettiren

AKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
22.10.2018 tarihinden itibaren korunmak Uzere 20.11.2020 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 596

Tescil Tarihi 1 20.11.2020

Basvuru No : C2018/204

Basvuru Tarihi 1 22.10.2018

Cografi isaretin Ad1 . Aksehir Tandir Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Tandir kebabi / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Aksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Selguk Mahallesi Belediye Sokak No:6 Aksehir KONYA

Cografi Sinin : Konya ili Aksehir ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Aksehir Tandir Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Aksehir Tandir Kebab1 ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Aksehir Tandir Kebabi ge¢gmisten gliniimiize ulagan, Konya ilinin Aksehir ilgesi ile 6zdeslesen yoresel bir
yemektir. Aksehir Tandir Kebabi, kuzu etlerinin meyve odunu (mese) ile 1sitilmig tas firinlarda, yoreye mahsus
kozde pisirme teknigi kullanilarak yapilan yoresel bir yemektir.

Aksehir Tandir Kebabinin tarihgesi Selguklulara kadar uzanmaktadir. Ozellikle Selguklulardan bahseden
Selcukname’de, 1. Aldeddin Keykubad’in 634 yili Sevval aymnda (1237 Mayis) verdigi bir ziyafette yenilen
yemeklerde “biryan” ifadesi gecer. Biryan “kebap” anlamina gelir. Dolayisiyla Selguklu dénemindeki yemekler
arasinda Aksehir Tandir Kebabina atifta bulunulur.

Uretim Metodu:
Malzemeler:

- Kuzu eti (6n kolu ve sirt kismi)
- Kuzu etinin yag:

- Tuz

- Su

Aksehir Tandir Kebabinin iiretiminde kuzunun 6n kolu ve sirt kismu kullanilir. Kuzunun 6n kollar1 ve sirt
kismu kiigiik pargalar halinde kesilerek, bakir kazanlar igine yerlestirilir. Etin miktarina gore tuz ilave edildikten
sonra, daha 6ncesinde eritilmis olan kuzunun kendi yaglari ile birlikte kazana ilave edilir.

Kebap tas firinda (tandir) pisirilir. Pisirme asamasinda kullanilan odun ¢ok énemlidir. Kullanilan odun meyve
odunu (mese) odunudur. Kazanlar hazirlandiktan sonra, dncesinde yakilmig olunan tag firmin ve igerisindeki
odunlarin koz haline gelmesi beklenir. Koz haline geldikten ve tas firin 200°C sicakliga ulastiktan sonra kazanlar
firma siriiliir. Aksehir Tandir Kebabinin pisirme tekniginde uygun ve onemli olan etin kdzde pisirilmesidir.
Kazanlar 15 dakikada bir firindan ¢ikarilip alt iist edilir. Bu islem yaklagik 5-6 saat siirer. Bu siire sonunda kazanlar
tas firindan ¢ikarilip, dinlendirmeye birakilir. Yaklagik 1 saat dinlendikten sonra servise hazir hale gelir.

Sunum sekli:

Aksehir Tandir Kebabi, satir ile dogramak suretiyle, istege gore yagsiz, orta yagli ve yagli olmak tizere, pide
iizerinde servis edilir. Tandir kebabinin yaninda genel olarak, kuru sogan, domates ve kdzlenmis biber ile sunumu
yapilir.

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

Aksehir Tandir Kebabimin yapiminda kullanilan etin hazirlanmasi ve pisirme asamasi yoreye 6zgii ustalik
becerisi gerektirdiginden, yore ile iin bagi bulunur. Bu sebeple etin hazirlanmasi ve pisirme asamalari dahil iiretimin
tiim asamalarinin, belirtilen cografi sinirda ger¢eklesmesi gereklidir.

Denetleme:

D_enetimler Aksehir Belediyesi’nin koordinasyonunda; Aksehir Belediyesi, Aksehir Lokantacilar Odasi,
Aksehir Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Aksehir Ticaret ve Sanayi Odasinin belirleyecegi tiriin hakkinda bilgi



sahibi en az ii¢ kisiden olusacak denetim mercii ile yiiriitiilecektir. Denetimler her y1l diizenli olarak yapilacak bunun
yanti sira ihtiyag duyulmasi veya sikayet hallerinde her zaman yapilabilecektir.

Denetimlerde; kuzudan karkas olarak etin alindig1 boliim (kuzunun 6n kolu ve sirt kismi olmasi), tas firin
kullanimi, pisirme asamasinda (firmnin 1sitilmasinda) kullanilan odun tiirii, pisirme teknigi (kdzde pisirme), sunum
sekli ile cografi isaretin ad1 ile mahreg isareti amblem kullanim1 denetlenecektir.

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



