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KAYSERi POC KEBABI

Tescil Ettiren

KAYSERI TICARET ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
21.02.2025 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 31.03.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No . 1835

Tescil Tarihi : 31.03.2026

Basvuru No : C2025/000060

Bagvuru Tarihi : 21.02.2025

Cografi isaretin Ad : Kayseri Po¢ Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kayseri Ticaret Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Alsancak Mahallesi Kocasinan Bulvar1 No: 167 Kocasinan KAYSERI
Cografi Simir : Kayseri ili

Kullanim Bicimi : Kayseri Po¢ Kebabi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda Kayseri Po¢ Kebabi ibareli
logo ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

KAYSERI POC KEBABI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Po¢ Kebabi; dana veya inegin kuyruk sokumundaki son bogumlarindan elde edilen pd¢ eti, kuzu
kuyruk yagi, tuz, tane karabiber ve defne yapragi kullanilarak hazirlanan geleneksel bir et yemegidir. Uretimde en
az 2 yasinda ve en az 400 kg agirliginda hayvanlarin eti tercih edilir. Her hayvandan yaklagik 1,5-2 kg kadar ¢ikan
po¢ eti, 5-6 ara boguma ayrilir. Yuvarlak yapida olan bu bogumlar genellikle 60x60 cm ebatlarindaki toprak
canaklara aralarinda bosluk kalmayacak sekilde yerlestirilerek pisirilir.

Kayseri Po¢ Kebabi, yoreye 6zgii olarak hazirlanmakta ve geleneksel tas firinlarda, mese odunu koziinde, en
az 16 saat boyunca pisirilir. Bu yontemle, et kendi ilik suyunda, kuyruk yaginin aromasi ve baharatlarla biitiinleserek
piser. Firin yaklagik 300-330 °C’de kapatilir ve 16 saatin sonunda sicaklik 80-90 °C’ye diiser. Bu siiregte firin kapagi
acilmaz.

Kayseri Po¢ Kebabini iiretiminde kuyruk yag1 disinda bir yag kullanmilmaz. Ozellikle kis aylarinda tercih
edilen Kayseri Po¢ Kebabi, yilin her mevsimi tiiketime uygundur.

Kayseri mutfak kiiltiiriinde uzun yillardir yer alan bu yemek, ilin gastronomik kimligini yansitan ve Kayseri
ile 6zdeslesmis dnemli lezzetlerden biridir. Pigirme siiresinin uzun ve zahmetli olmasi nedeniyle genellikle evlerde
degil, restoran ve lokantalarda hazirlanir. Yerel restoranlarda, sicak pide ile ya da i¢ pilav ve kozlenmis sebzeler
esliginde servisi yapilir.

Kayseri Po¢ Kebabi, kendine has sekli, geleneksel iiretim metodu ve karakteristik tadi ile ilin mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yer edinmistir. Belirlenen cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:
60x60 cm toprak canak i¢in (yaklasik 22 kisilik) Kayseri Po¢ Kebabi i¢in bilesen listesi:

e 18-20 kg pdg¢ eti (yaklasik 80-100 adet pd¢ bogumu)
e 200 g kuzu kuyruk yag1

e 6-7 adet defne yaprag:

e 15 adet tane karabiber

e 50 g tuz (iyotsuz)

e 200-250 ml soguk su

Toprak ¢anagin tabanina, kagit inceliginde dilimlenmis kuzu kuyruk yaglari araliklarla yerlestirilir. Uzerine
defne yapraklari serilir ve tane karabiber serpistirilir. Tuz da eklendikten sonra yag1 ve sinirleri alinmis ve bogumlara



ayrilmig pdg etleri, canaga bosluk kalmayacak sekilde dizilir. Etlerin iizerine, tizerlerini kismen o6rtecek sekilde 200-
250 ml soguk su eklenir. Canagin iistii kapatilarak, onceden 1sitilarak 300-330 °C sicakliga ulasmis kubbeli tas
firmlara mese odunu koziinde pismek tizere yerlestirilir.

Kayseri Po¢ Kebabi, firin kapagi kapatildiktan sonra en az 16 saat boyunca hi¢ a¢ilmadan pisirilir. Pisirme
stiresi sonunda pog¢ etleri kemiginden ayrilmig hale gelir. Toprak canakta bekletilmesi durumunda etler ¢anaga
yapisacagl i¢in pigsirme tamamlandiktan sonra bakir veya krom tepsilere alinarak muhafaza edilir.

Kayseri Po¢ Kebabinin servisi, sicak pide, i¢ pilav ve kdzlenmis domates ve biber esliginde sicak olarak
yapilir.

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

Kayseri Po¢ Kebabinin iiretiminde kullanilan pd¢ etinin se¢imi ve iiriine 6zgli geleneksel pisirme yontemi,
yerel bilgi ve ustalik gerektirir. Uriin ile cografi alan arasindaki iin bagi, iiriiniin Kayseri’de uzun yillardir
yapilmasina ve burada gelistirilmis olan bilgi birikimi ile pisirme teknigine dayanmaktadir. Bu nedenle Kayseri Po¢
Kebabinin tiim iiretim asamalari, cografi sinir olan Kayseri ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler, Kayseri Ticaret Odas1 koordinatorliigiinde; Kayseri Ticaret Odasi, Talas Belediyesi ve Kayseri
Biiyiiksehir Belediyesinden birer temsilcinin katilim ile olusan ti¢ kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler yilda en az bir kez diizenli olarak yapilir. Gerek goriildiigiinde ya da sikayet durumlarinda ise her
zaman denetim yapilabilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Kayseri Po¢ Kebabi ibareli logonun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



