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ARAPGIR TANDIR KEBABI

Tescil Ettiren

ARAPGIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
06.10.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 26.04.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1735

Tescil Tarihi 1 26.04.2021

Basvuru No : C2020/333

Basvuru Tarihi 1 06.10.2020

Cografi Isaretin Ad1 . Arapgir Tandir Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Arapgir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kdseoglu Mah. Hiikiimet Cad. No:7 Arapgir MALATYA

Cografi Sinin : Malatya ili Arapgir ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Arapgir Tandir Kebabu ibaresi ve ‘mahreg igareti amblemi, Uriiniin kendisi

veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Arapgir Tandir Kebabi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arapgir Tandir Kebabi; Malatya’nin Arapgir ilgesinde 1 yasindaki igdis edilmis kegilerin karkas eti ile
tiretilir. Mese odunu ile yakilan tandirda pisirilir.

Arapgir Tandir Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Ayirt edici 6zelligini; keci karkas etinin tuzlandiktan sonra
mese odunu kullanilarak tandirda pisirilmesine dayanan yerel {iretim metodu saglar. Bu sebeple cografi sinir ile
arasinda {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Arapgir Tandir Kebabinin {iretiminde, Arapgir Sarigicek Yaylasinda dogal ortamda yetisen ve beslenen ¢ebis
diye tabir edilen 1 yasindaki igdis edilmis kegilerden elde edilen et kullanilir. Pisirme islemi tandir olarak
adlandirilan ocaklarda gergeklestirilir.

Karkas ¢ebis eti, kanin etten uzaklasmasi i¢in yikanir ve suya konulur. Govde ortadan ikiye boliinerek kol ve
kiirek kemigi ¢ikarilir. Kol ve kiirek kemiginin ¢ikarilmasinin nedeni etin tuzunu iyi alabilmesini saglamaktadir. Bu
islemden sonra et tuzlanir ve uzun sisler gévde boyunca ete gegirilir. Kaba ve uzun kaburga kemikleri et {izerinde
iken et dovme demiri ile kirtlir.

Pisirme isleminin yapildig: tandir, ates tuglasindan oriilmiis dikdortgen sekilde bir ocaktir. Tandir i¢inde
mese odunu yakilir, odun k6z haline gelinceye ve tandir tamamen 1sinincaya kadar beklenir. Tandirin i¢ine, boyu
uzunlugunca tava konur. Et piserken yag1 ve suyu bu tava i¢cinde muhafaza edilir. Boylece koz iizerine damlayan
yagin alev alip pisen eti yakmasi ve odun kiillerinin ete yapismasi engellenir. Burada biriken yag ve su servis
esnasinda degerlendirilmez. Govde olarak hazirlanan et, ocak boyunca bulunan tespit demirine kanca ile asilarak
yaklasik 3-5 saat pisirildikten sonra servise hazir olur.

Arapgir Tandir Kebab1, 96 sayi ile cografi isaret olarak tescilli Arapgir Kéhnii Uziimii ile servis edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Arapgir Tandir Kebabi, ge¢misi eskiye dayanan cografi sinira has iiretim yontemiyle Arapgir ilgesine iin bagt
ile baghdir. Uretimde kullanilan et, Arapgir Saricicek Yaylasinda dogal ortamda yetisen ve beslenen cebis diye tabir
edilen 1 yasindaki igdis edilmis kegilerden elde edilir. Bu sebeple tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Arapgir Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Arapgir Belediyesi Kiiltiir ve Sosyal Isler
Miidiirliigii, Arapgir Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Arapgir Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda
uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet
halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; liretimde eti kullanilacak hayvanin menseini ve uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu
ve Arapgir Tandir Kebabu ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.



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.



