No: 795 - Mahreg Isareti

SENIRKENT BANAGI

Tescil Ettiren

SENIRKENT BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
26.01.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 06.07.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1795

Tescil Tarihi 1 06.07.2021

Basvuru No : C2020/027

Basvuru Tarihi : 26.01.2020

Cografi Isaretin Ad1 . Senirkent Banag1

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Senirkent Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Belediye Binasi, Senirkent / ISPARTA

Cografi Simir . Isparta ili Senirkent ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Senirkent Banagi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya

ambalajinin iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Senirkent Banagi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Senirkent Banagi; dana, koyun/kuzu ya da kegiye ait kemikli but eti, ikiye boliinmiis dana kaval kemigi, su,
tuz, karabiber ve pide, bayat ekmek veya kuru yufka kullanilarak yapilir.

Gegmisi eskiye dayanan Senirkent Banagi, Senirkent ilgesinin y6resel yemekleri i¢inde énemli bir yere
sahiptir. Etin, dana kaval kemigi ile pisirilmesi cografi smira 6zgii niteliktedir. Uretimi ustalik becerisi gerektiren
Senirkent Banaginin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Senirkent Banaginin iiretiminde kullanilan etler, tercihen Senirkent ilgesinde yetisen dana, kegi veya
koyun/kuzu etleridir. Senirkent Banaginin hazirlanmasi igin gereken malzemeler asagidaki gibidir.

2 kg kemikli but eti (dana, koyun/kuzu ya da kegi)

1 adet ikiye boliinmiis dana kaval kemigi

2,51su

Sogan

3 adet pide(her biri 50 g) veya ayn1 miktara esdeger dogranmig bayat ekmek ya da kuru yufka
Tuz

Karabiber

Sinirleri temizlenen but eti yikanir. ikiye boliinmiis dana kaval kemigi yikanarak olas1 kemik kirintilari
temizlenir. Su dolu tencereye koyulan but eti ve dana kaval kemigi kaynatilmaya baglanir. Kaynama sirasinda suyun
st kisminda biriken kef kevgirle alinip atilir.

Halka seklinde dogranan soganlarin iizerine karabiber serpilerek bekletilir. Tenceredeki su kaynamaya
baslayinca soganlar tencereye ilave edilir, bir siire bekletildikten sonra tencereden cikartilir. Et, el ile
parcalanabilecek kadar yumusayinca tencereden ¢ikarilarak el ile parcalara ayrilir. En az 12 saat 6nce pisirilmis pide,
bayat ekmek veya kuru yufka lokmalik sekilde kesilerek yayvan bir tabaga tek kat olarak dizilir. Par¢alanmus et, et
suyuyla birlikte pide/bayat ekmek/kuru yufkanin iizerine dokiiliir.

Senirkent Banag sicak olarak tiiketilir, dondurularak satilmaz.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Gegmisi eskiye dayanan ve iiretimi ustalik becerisi gerektiren Senirkent Banaginin cografi sinir ile iin bag
vardir. Bu sebeple iiretimin biitlin agamalar belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Senirkent Belediyesinin koordinatorliigiinde Senirkent Belediyesi, Senirkent flge Tarim ve
Orman Midiirliigii ile Senirkent Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan
toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.



Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan etlerin ve diger malzemelerin uygunlugu; {iretim metoduna
uygunlugu; sunum seklinin uygunlugu; Senirkent Banagi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.



