No: 1854 - Mahreg isareti

BEYTUSSEBAP SEHLEBER KEBABI

Tescil Ettiren

BEYTUSSEBAP iLCE TARIM VE ORMAN MUDURLUGU

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
16.05.2024 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 05.05.2026 tarihinde
tescil edilmistir.
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Tescil Tarihi : 05.05.2026

Basvuru No : C2024/000150

Basvuru Tarihi 1 16.05.2024

Cografi isaretin Ad : Beytiissebap Sehleber Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Beytiissebap Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Elki Mahallesi 5. Cadde No: 29 Beytiissebap SIRNAK

Cografi Simir . Sirnak ili Beytiissebap ilgesi

Kullanim Bicimi . Beytiigsebap Sehleber Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, liriinin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Beytiissebap Sehleber Kebabi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Beytiigsebap Sehleber Kebabi, cografi sinir icinde bulunan 1siya dayanikli, yassi bereziv (sparitik kiregtasi)
taglar1 arasinda kemiksiz kiigiikbas etinin pisirilmesiyle hazirlanan geleneksel bir kebap ¢esididir. “Sehleber”
kelimesi, yorede “tagtan yapilan sac” anlaminda kullanilan ve sehl/sel (ekmek pisirme saci) ile ber (tas) kelimelerinin
birlesmesinden olusan bir addir.

Beytiigsebap Sehleber Kebabi, atesle temasta ve ¢ok yiiksek sicakliklarda dahi ¢atlamayan, oldukca sert ve
dayanikli bereziv taglarinin kullanilmasiyla hazirlanir. Dogada yassi halde bulunan veya yassi héle getirilen yaklasik
20—40 cm yiiksekligindeki li¢ adet bereziv tasi ocak seklinde diizenlenir; alt kisminda ates yakilir ve iizerine
yerlestirilen iki adet yassi bereziv tas tabakasi arasinda pisirme gerceklestirilir. Bu taslarin 1s1y1 homojen bi¢imde
yayma 0zelligi sayesinde et dengeli sekilde piser ve aroma kaybi en aza iner.

Beytiigsebap Sehleber Kebabi iiretiminde kiigiikbag hayvan eti (tercihen kemiksiz) ve kaya tuzu kullanilir.
Yapiminda herhangi bir baharat, sos veya sebze kullanilmaz. Yalnizca tag uygun sicakliga ulastiginda etin yapismasi
engellenmesi ic¢in kuyruk yag: kullanilir. Isinmis tasa siiriilen kuyruk yagmin hemen erimesi, taglarin istenilen
sicakliga ulastigini gosterir. Etler tasin {izerine yerlestirildikten sonra, ocak atesinin dniinde bekletilerek 1sitilmig
baska bir bereziv tasi etin {izerine kapatilir ve pisirme islemi bu sekilde gerceklestirilir.

Beytiissebap il¢esinde uzun bir gegmise sahip olan Beytiigsebap Sehleber Kebabi, cografi sinirin kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Her yil diizenlenen “Kuzu Kirkma Festivali” kapsaminda 6ne ¢ikan etkinliklerden biri
olarak hazirlanmakta ve sunulmaktadir. Bu nedenlerle iiriin ile cografi sinir arasinda {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Beytiissebap Sehleber Kebabi icin gerekli bilesen listesi (1 porsiyon):

e 150-200 g kiigiikbas eti
e 6-10 g kaya tuzu
e 50-60 g kuyruk yag

Sehleber ocaginin olusturulmasi:

Sehleber ocagi, 20 - 40 cm kalinligindaki ii¢ adet tasin U harfi formunda dizilmesiyle olusturulur. Ocagin
ortasina odunlar yerlestirilir. Uzerine, dogada bulundugu haliyle veya diizeltilerek hazirlanmis, 2 - 6 cm kalinliginda,
25 - 40 cm en ve boy dlgiilerine sahip, temizlenmis iki adet bereziv tas1 diiz tabaka halinde konulur. Ocagin altinda
yakilan odunlar sayesinde taslar yaklasik 10 - 15 dakika i¢inde istenen sicakliga ulasir.

Etin hazirlanmasi:

150 - 200 g kiigiikbag hayvanin eti 1 - 3 kalinliginda 10 - 15 cm biiyiikliigiinde parcalar seklinde kesilir. Etler
6 - 10 g kaya tuzu ile tuzlanir. Beytiissebap Sehleber Kebabi tiretiminde kullanilan etlerin ger¢ek tadinin
bastirmamasi i¢in herhangi bir sos veya baharat eklenmez.



Beytiissebap Sehleber Kebabinin yapilisi:

Ocagin lizerindeki bereziv tasi uygun sicakliga ulastiginda, etin yapismasini dnlemek amaciyla yaklasik 30 -
40 g kuyruk yag siiriiliir. Yagin tas iizerinde hizlica erimesi taslarin istenen sicakliga ulastigini gosterir. Etler tas
tizerine porsiyonlar halinde yerlestirilir. Atesin oniinde 1sitilmig ikinci bereziv taginin isli yiizeyi ters ¢evrilerek,
temiz yiizeyi etlerin iizerini kapatacak sekilde konulur. Yaklasik 30 - 40 saniye sonra iistteki tas kaldirilir, etler ters
cevrilerek miithiirleme iglemi uygulanir. Etler 3 - 5 dakikalik araliklarla gevrilerek toplam 12 - 15 dakika boyunca
pisirilir. Pigirilen etler tabaga alinir ve Beytiissebap Sehleber Kebabinin servisi genellikle ekmek ve sogan esliginde
sicak olarak yapilir.

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

Beytiigsebap il¢esinde uzun bir ge¢mise sahip olan Beytiigsebap Sehleber Kebabinin, cografi sinirin mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yeri vardir. Uriinii pisirmek amaciyla kullanilan bereziv tas1 yalmzca Beytiissebap ilgesinden
¢ikarilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Beytiissebap Sehleber Kebabinin biitiin {iretim asamalari,
belirtilen cografi sinir icerisinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Beytiissebap Kaymakamligimin koordinatorliigiinde, Beytiissebap ilce Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Beytiissebap Ozel Idare Miidiirliigii ve Beytiissebap Halk Egitim Miidiirliigiinden konuda uzman birer
kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir
defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Beytiissebap Sehleber Kebabinin tiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e QOcak yapimi ve pisirmede kullanilan taglarin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

o Beytiissebap Sehleber Kebabi ibaresinin ve mahreg isareti 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 yiirtitiir.



