No: 582 - Mahreg Isareti

ALUCRA OGLAK KEBABI

Tescil Ettiren

GIiRESUN TARIM VE ORMAN iL MUDURLUGU

Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Miulkiyet Kanunu kapsaminda
14.01.2019 tarihinden itibaren korunmak Uzere 27.10.2020 tarihinde

tescil edilmistir.



Tescil No : 582

Tescil Tarihi :27.10.2020

Basvuru No : C2019/004

Basvuru Tarihi :14.01.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Alucra Oglak Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Giresun Tarim ve Orman il Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Teyyarediizii Mahallesi Atatiirk Bulvar1 No:261 Merkez GIRESUN
Cografi Simr : Giresun ili Alucra ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Alucra Oglak Kebabi ibareli asagida tanimlanan logo ve mahreg isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Alucra Oglak Kebabi ibareli
logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alucra Oglak Kebabi, temmuz ay1 basindan ekim ay1 sonuna kadar olan dénemde, siitten kesilmis ve 1 yasini
gecmemis 10-15 kg karkas agirhigina sahip kara oglaklarin bolgeye 6zgii teknikle firinda pisirilmesiyle iiretilen bir
kebaptir.

Kendine 6zgii iiretim metodu sayesinde oda kosullarinda 2-3 giin bozulmadan kalabilen Alucra Oglak
Kebabi, kis sartlarinda 2-3 ay siiresince saklanabilir. Bu 6zelligi nedeniyle tarih boyunca bolgede kis yemegi olarak
tercih edilmis ve gurbete giden kisilerin yol yiyecegi olarak kullanilmistir. Alucra Oglak Kebabi soguk yenilen bir
kebaptir. Kebap eti gevrektir, yenildiginde agizda dagilir.

Alucra Oglak Kebabi iiretiminde kullanilan firin, yorede has tas olarak adlandirilan taglarin kubbeli sekilde
oriilmesi ve topraktan yapilan ¢amur harg ile diginin sivanmast ile yapilan bir firindir. Firin igerinde siva bulunmaz,
tas cikintilar1 piiriizlii bir yiizey olusturur. Firin tabanina ¢akil taslari ile karisik dere kumu serilir ve iizerine has tasg
konularak diiz bir zemin olusturulur. Kullanilan has tagm 6zelligi 1siy1 iyi tutmasi ve tav olusturmasidir. Has tag bir
tiir bazalt kayaci olup 500 °C sicakliga dayaniklidir. Bu kayag ¢esidi 1s1y1 absorbe eder ve sogumasi yaklagik 12
saatlik siirer. Camur sivanin 6zelligi ise sicaklik ile catlama yapmamasi ve 1s1y1 disar1 kagirmamasidir. Firmin tabani
daire seklinde olup ¢api yaklagik 160 cm genisliginde ve tavan 65-70 cm yiiksekligindedir. Firmin agiz boliimii
yaklasik 50x65 cm ebatlarindadir. Firinin bacasi agiz boliimiiniin ist kisminda, disaridadir.

Alucra Oglak Kebabinin pisirildigi firinlarda yakacak olarak bolgede yaygin olarak bulunan kizilgam odunu
kullanilir.

Cok eski bir gelenege sahip olan Alucra Oglak Kebabi giiniimiizde de Alucra il¢e pazarinda ve yakin ilce
pazarlarinda kilo ile satilir.

Uretim Metodu:

Oglaklarin pisirme Oncesi hazirlanmasi:

Alucra Oglak Kebabi iiretiminde, temmuz ay1 bagindan ekim ay1 sonuna kadar olan dénemde siitten kesilmis
ve 1 yasin1 gegmemis 10-15 kg karkas agirligina sahip kara oglaklar kullanilir. Oglaklar 1 giin 6nceden mezbahada
kesilir, i¢ organlar tamamen ¢ikarilip temizlendikten sonra hijyenik kosullarda +4 °C dolapta dinlendirilir. Ertesi
giin dolaptan ¢ikarilan oglak karkaslarmin i¢i, dig1 ve etin kaba yerleri bigakla kesilerek kaya tuzu ile terbiye edilir



ve iizeri temiz bezle Ortiilerek 1 saat dinlenmeye birakilir. 10-15 kg’lik bir oglak karkasinin terbiyesi igin 600-700
gr kaya tuzu kullanilir.

Dinlemis oglak karkaslarmin karmn boslugu hizasindaki ete bigakla kesikler agilarak, 6n ve arka ayaklarinin
acilan deliklere yerlestirilir. Oglaklar bu sekilde pisirilmeye hazir hale gelir.

Sekil 1: Pigmeye hazir hale getirilmis oglak

Firmin hazirlanmasi ve Alucra Oglak Kebabinin pisirilmesi:

Pisirmenin bir giin 6ncesi aksam saatlerinde kizilgam odunlariyla yakilan firin sabah erken saatlerde kontrol
edilir ve firin igerisi ideal sicakligma (200-250 °C) gelince 1slak bir bez yardimiyla koéz ve kiil kalmayacak sekilde
temizlenir. Firinin tavi elle kontrol edilir. Temizlenmis firmin alt kismma mara adi verilen kdknar, giirgen, mese ve
akasya agaclarindan elde edilen kalin tahtalar muntazam olarak en az bosluk birakilacak sekilde dizilir. Pismeye
hazir hale getirilen oglak karkaslar1 firinin igerisine yerlestirilir.

Sekil 2: Alucra Oglak Kebabinin firina yerlestirilmesi

Firinmn kapagi kapatilir ve etrafi hava almayacak sekilde toprakla hazirlanan ¢camur harg ile sivanir. Yaklasik
1 saat sonra firmn kapag acilarak oglak karkaslari ters yiiz edilir ve firinin kapagi tekrar kapatilarak camurla hava
almayacak sekilde sivanir. Bu sekilde yaklasik 1 saat 45 dakika daha pisirilir. Firindan ¢ikarilan oglak karkaslari
temiz bezlerin iizerine yerlestirilerek sogumaya birakilir. Soguyan Alucra Oglak Kebabi parcalanarak kilo ile satisa
sunulur.

Sekil 3: Pigirilmis Alucra Oglak Kebabi



Cografi Siir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Alucra Oglak Kebabinin ve {iriin iiretimde kullanilan firmin hazirlanmasi ve kebabin pisirilmesi ustalik
gerektirmektedir. Bu sebeple Alucra ile iin bagi bulunan Alucra Oglak Kebabinin tiim iiretim asamalari, belirtilen
cografi smir icerisinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Alucra Oglak Kebabi denetimleri, Giresun Il Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatérliigiinde; Giresun il
Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Alucra ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Alucra Belediyesinden birer
uzman personelin katilimiyla olusan en az ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler diizenli
olarak yilda 1 kez temmuz - ekim aylar1 arasinda, sikayet veya gerek goriilen hallerde ise her zaman yapulir.

Denetim sirasinda, Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri ile Uretim Metodu basliklar altinda agiklanan
malzeme kullanimi ve {iretim 6zellikleri, asagida belirtilen kriterler kapsaminda kontrol edilir. Ayrica Alucra Oglak
Kebabi ibareli logonun ve mahreg isareti ambleminin kullanimmimn uygunlugu denetlenir.

- Uretimin, temmuz ay1 bast ile ekim ay1 sonuna kadar olan dénemde yapilmasi kontrol edilir.

- Oglaklarin siitten kesilmis ve 1 yasin1 gecmemis 10-15 kg karkas agirligina sahip kara oglak olmasi
kontrol edilir. Kulak kiipesi numaralar1 denetlenir.

- Alucra Oglak Kebabinin pisirildigi firmin, has tas ile yapilip yapilmadigi kontrol edilir.

- Cig ve pisirilmis oglak karkaslarinin agirliklar1 kontrol edilir.

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



