No: 1736 - Mahreg isareti

AFYON DANATANDIR / AFYONKARAHISAR DANA TANDIR

Tescil Ettiren

AFYONKARAHISAR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
09.03.2023 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 07.05.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1736

Tescil Tarihi : 07.05.2025

Basvuru No 1 C2023/000099

Basvuru Tarihi 1 09.03.2023

Cografi isaretin Ad1 : Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandir

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Afyonkarahisar Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Karaman Mah. Albay Resat Cigiltepe Cad. No:11 Merkez
AFYONKARAHISAR

Cografi Sinir : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bi¢imi : Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandir ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Afyon Dana Tandir /
Afyonkarahisar Dana Tandir ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandir; kemiksiz dana incik, ilikli kemik, siv1 yag, kuru sogan,
tuz, karabiber ve defne yapragi kullanilarak Afyonkarahisar ilinde {iretilen yemektir. Servisi, cografi igsaret olarak
1265 sayu ile tescilli Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi, kézlenmis domates ve biberle birlikte
yapilir. Sicak olarak tiiketilir.

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandirin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Afyonkarahisar
mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Afyonkarahisar’da nisan, kina gecesi, diigiin gibi 6zel giinler icin
hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandirin iiretiminde kullanilan dana incik, cografi sinirda
yetistiriciligi yapilan hayvanlardan temin edilir.

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandirin bilesenleri (5 kisilik):

— 1000 g kemiksiz dana incik
— 1adetilikli kemik

— 300 ml s1v1 yag

— 2 adet orta boy kuru sogan
- 5gtuz

— 5 g tane karabiber

— 2 adet defne yapragi

— 1000 ml su

— 5 adet Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi
— 1 adet orta boy domates

— 1 adet yesil biber

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandirin hazirlanmasi:

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandirin iiretimi siireci, dana etinin pigirilmesi ve {rliniin
servisinin yapilmasi asamalarindan olusur.

[lk olarak dana incik, 5 esit pargaya béliindiikten sonra etin i¢ suyunu kaybetmemesi, lezzetini korumas,
yumusak bir kivam almasi ve besin degerini korumasi adina miihiirleme islemi yapilir. Onceden kizdirilmis tava,
1zgara vb. bir gerece konulan etler, 3-5 dakika boyunca gevrilerek miihiirlenir. Miihiirleme islemi, etin i¢inin
yumusak ve agik pembe, diginin ise kahverengimsi bir goriiniime sahip olmasiyla tamamlanir. Miihiirlenen etler
pisirme tenceresine alinir. Tencere ocagin iizerine konularak i¢ine sivi yag, karabiber, tuz, sogan ve defne yapragi
eklenir ve 10 dakika kavrulur. Ardindan tencereye i¢indeki malzemelerin yiizeyini kaplayacak miktarda sicak su
eklenir, kapag1 kapatilir ve yaklasik 360 dakika pisirilir.



Pisirme islemi tamamlandiktan sonra dana tandir servise hazirlanir. Servis tabagina, 6nceden dana tandirin
suyuna batirilmis ve enine ikiye boliinmiis tirnak pidesinin yarisi yerlestirilir. Uzerine dana tandir yerlestirilir ve
kalan pide tistiine kapatilir. Servisi, yaninda kozlenmis domates ve biberle birlikte yapilir.

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

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandirin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Afyonkarahisar
mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Uretiminde kullamlan dana incik, cografi smirda yetistiriciligi yapilan
hayvanlardan temin edilir. Servisi, cografi isaret olarak 1265 say1 ile tescilli Afyonkarahisar Ak Pide /
Afyonkarahisar Tirnak Pidesi ile yapilir. Afyonkarahisar’da nisan, kina gecesi, diigiin gibi 6zel giinler igin
hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar
Dana Tandirin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinatérliigiinde, Afyonkarahisar Belediyesi, Afyonkarahisar
Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ile Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
konuda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az 5 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

— Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu

—  Uriiniin hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalarim kapsayan iiretim metoduna uygunluk

— Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandir ibaresinin ve mahreg igsareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu

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



