No: 1404 - Mahreg isareti

ISCEHISAR MERMER KEBABI

Tescil Ettiren

ISCEHISAR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
07.11.2022 tarihinden itibaren korunmak Uzere 07.07.2023 tarihinde
tescil edilmistir.
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Cografi isaretin Ad : Iscehisar Mermer Kebabi

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Iscehisar Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Fatih Mah. Dere Sok. Iscehisar AFYONKARAHISAR

Cografi Simir : Afyonkarahisar ili Iscehisar ilgesi

Kullanim Bicimi : Iscehisar Mermer Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin servis

ed11d1g1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Iscehisar Mermer Kebab1; dana kiyma ve/veya kuzu kiyma, baharat ve diger bilesenler kullanilarak kofte seklinde
hazirlanarak pisirilir. Pisirilmesinde mermer kullanilmasi ile diger pisirme tekniklerinden ayrilir.

Iscehisar Mermer Kebabi; 1s1ya dayanikli gida ile temasa uygun mermerin 1sitilmasi ve iizerinin i¢ yagi ile
yaglanarak sicak mermer iizerinde pisirilip servisinin yapildigi bir yemektir.

Iscehisar Mermer Kebabi; Iscehisar ilcesinin mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisi olup
tarihgesinde 6zellikle piknik ve misafir agirlamalarinda ikram edildigi bilinir.

Iscehisar Mermer Kebabinin hazirlanmasinda; cografi sinira 6zgii olarak 1sitilan mermer iizerinde pisirme
seklinde tiretim metodu bulunur. Mermer kullanilmasinin baslica avantaji; mermerin ¢abuk 1sinip ge¢ sogumasi ile
mermerin i¢ yagi ile yaglanmasi ve pisirilecek etin kendi yag1 ile mermer iizerinde pisirilmesini saglamasidir. Bu
durum kebabin lezzetli olmasini ve homojen olarak en iyi sekilde pisirilmesini saglar.

Hazirlanmasinda kullamilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Iscehisar Mermer Kebabi
iiretimi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple Iscehisar Mermer Kebabinin; iiretildigi Iscehisar ilgesi ile
bilinirliligi ve iini bulunur.

Uretim Metodu:

Iscehisar Mermer Kebab1 Bilesenler Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlar: (6 Kisilik):
Kofte hazirlanmasi i¢in kullanilacak bilesenler:

1 kg dana kiyma ya da 0,5 kg dana kiyma ve 0,5 kg kuzu kiyma,
400 g kuru sogan,

70 g galeta unu ya da ekmek igi,

50 ml dogal mineralli su ya da 5 g karbonat,

1 adet yumurta,

4 dis sarimsak,

10 g tuz,

5’er g kirmizibiber, karabiber, kimyon.

Mermerin yaglanmasinda kullanilan bilesenler:

e 150 gi¢ yag1 ve/veya istege bagli 100 ml s1v1 yag (aygicegi yagi/zeytinyagi).

Serviste istege bagli bulunabilecek bilesenler:

1 kg sucuk (dilimlenmis veya boyuna kesilmis),

1 kg tavuk eti (ince sekilde acilmig veya dogranmis tavukgo6gsii, kanat, pirzola),
1 kg kirmiz et (ince sekilde agilmis veya dogranmis dana ya da kuzu eti),

300 g patates kizartmast,

300 g yogurt,

250 g kuru sogan, yesilbiber, domates,

Yarim demet maydanoz,

10 g tuz,

5’er g kirmizibiber, karabiber, kimyon, kekik.



o Pide veya ekmek.

Iscehisar Mermer Kebabinin Hazirlanmast:

Kofte i¢in verilen bilesenler verilen sirayla karistirilarak iyice karigincaya kadar 6zenle yogurulur. Daha sonra
iizeri kapatilarak ortalama 1 saat kadar dinlendirilir. Dinlendirilen karisim et elle kdfte haline getirilir.

Iscehisar Mermer Kebabinin dengeli ve iyice pisirilebilmesi igin sicak mermer kullanilir. Isitilan sicak
mermerin tizeri i¢ yagi ile yaglanir. Pisirilecek gidalar mermer iizerine birbirine degmeyecek sekilde siralanarak i¢
yagi ile iki tarafi esit sekilde pisirilir. Mermer tizerine kofteler, istege baglh sucuk, tavuk eti, kirmizi et, sogan,
yesilbiber, domatesler yerlestirilir. Pigme durumuna gore araliklarla ¢evrilir. Bu islemi kolaylagtirmak i¢in bu
gidalara ¢op siste takilabilir. Istenilen pisme ve kizarma durumuna gelenler servis tabagima alimir.

Servis: Servis tabaklari icerisine 6nce kofteler almnir. Istege bagh olarak yaninda sucuk, tavuk eti, kirmizi et,
kuru sogan, yesilbiber, domates, patates kizartmasi, yogurt, maydanoz, tuz, baharat, pide veya ekmek verilebilir.

Iscehisar Mermer Kebabinin; sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Iscehisar Mermer Kebab iiretiminde &zellikle
kofte ve diger bilesenlerin hazirlanmasi, sicak mermerin tizerinde pisirilmesi asamalari ile ustalik becerisi gerektirir.
Uretildigi Iscehisar ilgesi ile iin bagi bulunan Iscehisar Mermer Kebabimin tiim iiretim asamalar1 cografi sinr
igerisinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; iscehisar Belediyesinin koordinatorliigiinde; Iscehisar Belediyesi ile Iscehisar flge Tarim ve
Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet tizerine veya gerekli gorillen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Iscehisar
Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci; iscehisar Mermer Kebabi cografi isareti kullamm biciminin uygunlugunu, iiretimde
kullamlan bilesenler listesinin uygunlugunu ve “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim
yapilip yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alimmmasi gerekli tedbirler
denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.



