No: G5 - Geleneksel Uriin Adi

DONER

Tescil Ettiren

ULUSLARARASI DONER FEDERASYONU (UDOFED)

Bu geleneksel Griin adi, 6769 sayih Sinai Milkiyet Kanunu
kapsaminda 13.05.2020 tarihinden itibaren korunmak tizere 09.12.2021
tarihinde tescil edilmistir.



Tescil No : G5

Tescil Tarihi 1 09.12.2021

Basvuru No : G2020/014

Basvuru Tarihi : 13.05.2020

Cografi isaretin Ad1 . Doner

Uriin / Uriin Grubu : Déoner / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri

Tescil Ettiren : Uluslararasi Déner Federasyonu (UDOFED)

Tescil Ettirenin Adresi : Yk. Dudullu Mah. Nebioglu Sk. No: 4/4 Umraniye ISTANBUL

: Doner ibaresi, asagida verilen logo ve geleneksel {iriin adi amblemi,
{iriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Doner ibaresi, logosu ve geleneksel {iriin adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Geleneksel {irlin adinin
amblemsiz kullanimi, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine tabi
degildir.

Kullamim Bi¢imi

DONER

Uriiniin Tanimz;

Doner; biiyiikbas ve kiigiikbag hayvan karkas eti ve / veya kiymalarindan biri veya birkaginin karisimiyla ya
da kanatli hayvan karkas eti ile kavram yagi, i¢ yagi, kuyruk yagi, lezzet vericiler ve baharatlarla hazirlanan
karisimin sis ilizerine dizilmesi ile elde edilen hazirlanmig et karisimi veya s6z konusu hazirlanmis et karigiminin
dikey bir sekilde gevrilerek pisirilmesi ile hazirlanan et {irliniidiir. Déner karigimu sis tizerine dizildikten sonra silindir
sekli verilir ve sogutularak veya dondurularak pisirilmeye hazir hale getirilir. Doner tiretimi i¢in uygun hammadde
ve tretim metodu kullanilmasi geleneksel lezzet ve kivam elde etmek igin gereklidir. Déner; Kirmizi Et Doner ve
Kanatli Eti Doneri olarak iki sekilde yapilir.

Kirmizi Et Doner

Kirmizi Et Doner biiyiikbas hayvan karkas etleri ve / veya en az alt1 ayin1 doldurmus kii¢iikbas hayvanlara
ait but ve / veya sirt etlerinin biri veya birkaginin karigimina biiyiikbas hayvan kavram yagi, biiylikbas hayvan i¢
yaglari ile kii¢iikkbas hayvan kuyruk yagi ve kiiglikbas hayvan i¢ yaglarindan biri veya birkagi ve lezzet vericiler (tuz,
karabiber, akbiber, kirmizibiber, kekik vb. baharatlar) ile diger gida bilesenlerinin (siit, yogurt, sogan suyu) biri veya
birkacinin ilave edilmesiyle hazirlanir. Kirmizi Et Doner kendi iginde yaprak doner, kiyma doner ve karisik doner
olarak tige ayrilir.

Yaprak doner, yaprak haline getirilmis ¢ig kirmizi et; kiyma doner, tamamen kiyma veya en az % 90 oraninda
kiyma ve en ¢ok % 10 oraninda yaprak haline getirilmis ¢ig kirmiz1 et; karisik doner, en az % 60 oraninda yaprak
haline getirilmis ¢ig kirmizi et ve en ¢cok % 40 oraninda kiyma igerir.

Kirmizi Et Donerde, donerin igerdigi yag orani kiitlece en ¢ok % 25, tuz oran kiitlece en ¢ok % 2 olmalidir.
Kirmizi et doner i¢eriginde hayvansal olmayan proteinler, nisasta ve nisasta iceren maddeler ile soya ve soya iiriinleri
kullanilmaz. Baharatin bilesiminden gelebilecek nisasta ve bitkisel protein miktar1 toplam agirligin % 1’ini gecemez.

Kanatli Eti D6neri

Kanatli Eti Doneri; tavuk ve / veya hindi hayvanlarindan elde edilen but ve / veya gogiis etlerine biiyiikbas
hayvan kavram yagi, biiyiikbag hayvan i¢ yaglan ile kiigiikbag hayvan kuyruk yagi ve kiigiikbas hayvan i¢
yaglarindan biri veya birkagi katilarak lezzet vericiler (tuz, karabiber, akbiber, kirmizibiber, kekik vb. baharatlar) ile
diger gida bilesenlerinin (slit, yogurt, sogan suyu) biri veya birka¢inin ilave edilmesiyle hazirlanir.



Kanatl1 Eti Donerinin igerdigi yag orani kiitlece en ¢cok % 20, tuz orani kiitlece en ¢ok % 2 olmalidir. Kanatli
Eti Doneri igeriginde hayvansal olmayan proteinler, nigasta ve nisasta iceren maddeler ile soya ve soya iiriinleri
kullanilmaz. Baharat kaynakli nisasta ve bitkisel protein miktar1 toplam agirligin % 1’ini gecemez.

Kanatli Eti Doneri i¢ organ, yabanci doku ile mekanik olarak ayrilmis kanatli eti (MAKE) igermez.

Déner iiretiminde kullanilan etlerin kendine has renk ve kokuda olmasi ve gozle goriilebilir yabanci madde
icermemesi; sise dizilmis doner etinin ise yiizeyinin tiraglanmig ve diizgiin goriiniime sahip (kesik yumurta, kesik
mekik veya kesik konik seklinde) olmasi, govde icinde ve iizerinde hi¢ bosluk bulunmamasi gerekir. Pismemis
Dénerin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri asagidaki tabloda belirtilmistir.

Tablo 1- Pismemis Donerin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Kirmizi Et Doner Kanatli Et Déner

Yag, % (m/m), en ¢ok 25 20
pH 52-63 52-6,3
Tuz (NaCl), % (m/m), en ¢ok, 2,0 2,0
Toplam et proteinindeki kollajen, % (m/m), en ¢ok 15,0 10,0
Nisasta + bitkisel protein, % (m/m), en ¢ok 1,0 1,0
Amonyak, mg/100 g, en ¢ok 30 30

Peroksit sayisi, en ¢ok, mmol Oo/kg (6ziitlenmis

yagda ve sadece dondurulmus hazir dénerde) 15 15

Uretim Metodu:
Kirmizi Et Déner
Bilesenler

» Biiyiikbas hayvan (si@ir manda deve) karkas etleri veya en az alt1 aymni doldurmus kii¢iikbas hayvanlara
ait but ve / veya sirt etleri

» Biiyiikbas hayvan kavram yag1 / i¢ yag1 ve / veya kii¢iikbas hayvan kuyruk yagi/i¢ yagi

* Lezzet vericiler (tuz, karabiber, akbiber, kirmizibiber, kekik vb. baharatlar)

* Diger gida bilesenleri (siit, yogurt, sogan suyu)

Uretimi

Etler, gidaya temas edebilir 6zelliklerdeki makine ya da bigaklarla 3-5 mm kalinliginda kesilir. Kesilen etler
agirliklarinin %25’ini agmayacak miktarda marinasyon karisiminda (yogurt, siit, sogan, tuz, baharat vb. karigim1) en
az 10 saat +4°C’de dinlendirilir. Etler marine edildikten sonra, Donerin {iretim, pigirme ve sunumdan olusan biitiin
asamalarinda bilgi ve el becerisine sahip olan doner ustasi tarafindan sise dizilir. Et (yaprak ya da kiyma)
tabakalarinin arasina bilyiikbag hayvan kavram yagi, biiyiikbas hayvan i¢ yaglar ile kiigiikbas hayvan kuyruk yagi
ve kiiciikbas hayvan i¢ yaglarindan biri veya birkaci yerlestirilir. Sise dizme isleminden sonra Doner, kesik yumurta,
kesik mekik veya kesik konik sekillerinden biri seklinde doner bicagi ile tiraglanir (Sekil 1).



Sekil 1: Kirmizi Et Dénerin Tiraglama Sonras1t Goriintimii

Doner blogu sok odalarinda -40 °C’de soklandiktan (dondurulduktan) sonra, -18 °C ‘de muhafaza odalarinda
en fazla alt1 ay bekletilebilir. Dondurulmus iiriinler soguk zincir bozulmadan -18°C sogutmali araglarla sevk edilir.
Soguk hava dolabinda bekletilmis Déner, doner ocagina 10-15 cm mesafede ayarlanabilir ateste en az 45 dakika 6n
1sitmaya tabi tutulur. On 1sitmadan sonra Doner, merkez sicaklik 72 °C olacak sekilde pisirilir. Doner bloklart
isletmelerde 0-+4°C’de en fazla 12 saat muhafaza edilir

Donerin pisirilmesinde dogalgaz, elektrikli, tiiplii, odun, komiir atesi olmak tizere farkli 6zellikte pisirme
sistemleri kullanilir. Pisirilen Kirmiz1 Et Doner, doner bigagiyla kesilerek servis edilir.

Kanatli Eti Doneri Bilesenler

* Tavuk ve / veya hindi but ve / veya gogiis etleri

» Biiyiikkbas hayvan kavram yagi, i¢ yagi

» Kiiciikbas hayvan kuyruk yagi, i¢ yag

» Lezzet vericiler (tuz, karabiber, akbiber, kirmizi biber, kekik vb. baharatlar)
» Diger gida bilesenleri (siit, yogurt, sogan suyu)

Uretimi

Doner iiretiminde kullanilacak kanatli etleri, hijyen kosullara uygun olacak sekilde kemiksiz hale getirilir.
Etler gidaya temas edebilir ozelliklerdeki makine ya da bigaklarla inceltilir veya pargalara boliiniir. Etler,
agirliklarmin %25’ini agmayacak miktarda marinasyon karigiminda (yogurt, siit, sogan, tuz, baharat vb. karigimi) en
az 10 saat +4°C’de dinlendirilir. Etler marine edildikten sonra belirli bir yap1 olusturulmasi amaciyla etlerin arasina
istege gore biiylikbas hayvan kavram yagi, biiyiikbas hayvan i¢ yaglari ile kiiciikbas hayvan kuyruk yag ve kiigiikbas
hayvan i¢ yaglarindan biri veya birkagi eklenerek doner ustasi tarafindan sige dizilir. Tasan kisimlar kesik yumurta,
kesik mekik veya kesik konik sekillerinden biri se¢ilerek doner bigagt ile tiraslanir (Sekil 2).



Sekil 2: Kanatli Eti Donerinin Goriiniimii

Doner blogu sok odalarinda -40 °C’de soklandiktan (dondurulduktan) sonra, -18 °C ‘de muhafaza odalarinda
en fazla alt1 ay bekletilebilir. Dondurulmus tiriinler -18 bozulmadan sevk edilir. Soguk hava dolabinda bekletilmis
Déner, doner ocagina 10-15 cm mesafede ayarlanabilir ateste en az 45 dakika 6n 1sitmaya tabi tutulur. On 1sitmadan
sonra Doner, merkez sicaklik 72 °C olacak sekilde pisirilir. Doner bloklari isletmelerde 0-+4°C’de en fazla 12 saat
muhafaza edilir.

Donerin pisirilmesinde dogalgaz, elektrikli, tiiplii, odun, komiir atesi olmak tizere farkli 6zellikte pisirme
sistemleri kullanilir. Kanatli Et Doner, kesim kalig1 en fazla 2,5 mm olacak sekilde kesilerek servis yapilir.

Hazirlanan déner bloklarinin muhafaza sicaklig1 ve doner isletmelerinin fiziki sartlarinin Gida Isletmelerinin
Kayit ve Onay Islemlerine Dair Y&netmelik ile Gida Hijyeni Yonetmeligine uygun olmasi gerekir.

Geleneksel Uriin Ad1 Tammina Uygunlugu:

Dénerin ilk ve basit sekli, kuzu ¢evirmedir. Pigirilmesini ve yemeyi kolaylastirmak amaciyla zamanla,
kemiklerinden ayrilan iri parga etlerin arasina yagli kisimlar eklenip dikey halde sige dizilmeye ve komiir/odun
alevinde cevrilerek pisirilmeye baslamustir. 1800’li yillarin basindan itibaren Déner, Istanbul’dan Osmanl
cografyasinin farkl sehirlerine yayilarak lokanta, han gibi yerlerde pisirilip satilmistir.

Dénerin dikey olarak pisirilmesi, Takiyyiddin’in yazma eserine gore 1546 yilina dayanir. Ddnerin sige
dizilerek hazirlanma sekli ve ¢evrilerek dikey sekilde pisirilmesi, geleneksel liretim 6zelligini verir.

Denetleme:

Denetimler; Uluslararast Doner Federasyonu koordinatorliigiinde ve Uluslararasi Doner Federasyonundan,
Tarim ve Orman Bakanligi Gida ve Kontrol Genel Miidiirliigiinden ve istanbul Saglik Bilimleri Universitesinden
konuda uzman birer yetkili kisinin katilimiyla en az {i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler; diizenli olarak yilda bir kere yapilir. Ayrica sikdyet veya siiphe iizerine her zaman denetim
yapilabilir ve bu denetimlerde, denetim mercii iiyelerinden en az iki yetkili bulunur.

Denetim masraflarinin tamami, denetimi yapilan firmalar tarafindan karsilanir.
Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

Uriiniin genel bilesiminin uygunlugu.

Uretim metoduna uygunlugu.

Uriiniin duyusal, kimyasal, fiziksel 6zelliklerinin uygunlugu.
Doner blogunun muhafaza kosullarinin uygunlugu.

Uriiniin hazirlama odasinin uygunlugu.
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6. Doner ibaresinin, logosunun ve geleneksel iiriin adi ambleminin kullaniminin uygunlugu. (Geleneksel
iirtin adinin amblemsiz kullanimi, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine tabi degildir.)

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerden baglayarak, uygulanan tiretim teknolojisi ve son iiriiniin
ozellikleri agisindan denetimi yapar ve numune alir. Denetim sirasinda alinan iiriin numunesi Tarim ve Orman
Bakanlig1 tarafindan yetkilendirilmis kamu ve 6zel laboratuvarlar tarafindan analiz edilir.

Denetime iligkin raporlar, Uluslararast Doner Federasyonu tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her
yil diizenli olarak gonderilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.



