No: G3 - Geleneksel Uriin Adi

DENIZLi TANDIR KEBABI

Tescil Ettiren

DENIZLi TICARET BORSASI

Bu geleneksel urin adi, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
25.07.2019 tarihinden itibaren korunmak lzere 08.10.2020 tarihinde tescil
edilmistir.



Tescil No : G3

Tescil Tarihi : 08.10.2020

Basvuru No : C2019/093

Basvuru Tarihi : 25.07.2019

Geleneksel Uriin Ada . Denizli Tandir Kebabi

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve gorbalar

Tescil Ettiren . Denizli Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Topraklik Mah. Kayalik Cad. Ulugars1 No: 3/5 Pamukkale/DENIZLi
Kullanim Bi¢imi . Denizli Tandir Kebabi ibaresi geleneksel iirlin adi amblemiyle birlikte

iirlin ambalaji iizerinde veya isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur. Geleneksel {irlin adinin amblemsiz kullanimi, 6769 sayili
Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine tabi degildir.

Uriiniin Tanim:

Denizli Tandir Kebabi sakiz agaci odunu ile yakilan tandir firininda, yasint doldurmamus siit kuzusu etinin
her hangi bir islemden gegirilmeden geleneksel yontemle pisirilmesi ve pide ile servis edilmesi suretiyle yapilan
bir yemektir. Istenilen lezzetin elde edilmesi; kullanilacak hammaddeye, iiretim metoduna bagl kalmmasina ve
pisirme sicakligi, etlerin firina dizilme sekli ve etlerin firinda kalma siiresi gibi lezzeti belirleyici hususlarda ustalik
bilgisine baghdir.

Uretim Metodu:
Malzemeler:

Bir biitiin kuzu
Servisi i¢in pide

Pisirme isleminin yapilacag tandirin 6zellikleri:

Duvarlari tugla ile o6riilmiis, taban1 toprak firin

Yapilist:

Denizli Tandir Kebabinn iiretiminde giinliik etler kullanilir. Oncelikle firn hazirlanir. Firin, sakiz agaci
kiitiikleri kullanilarak yakilir ve en az 2 saat kizdirilir. Pigirilecek biitiin kuzu 6ncelikle boydan ikiye ayrilir.
Sonrasinda her bir parga 6n kol, kiirek, kaburga ve bobrek yatagi olmak iizere dort parcaya ayrilir. Bu pargalar
demir sisler ile iki tarafindan karsilamali olarak sise takilir. Ete herhangi bir islem ya da terbiye uygulamasi
yapilmaz. Firinin tava (190-200°C) gelip gelmedigi usta tarafindan kontrol edilir. Firinin i¢ine sag tarafa en az 50
cm capinda, elde doviilmiis ve kalaylanmis iki bakir tava yerlestirilir. Bu tavalarin yarisina kadar su eklenir. Etler
bu tavalara suya temas etmeyecek ve sislerin iizerinde dik duracak sekilde yerlestirilir. Etler tavalara dnce kiirek,
ardindan bobrek yatagi, sonra 6n kol ve en son kaburga olacak sekilde dizilir. Etler bu sekilde en az 2 saat pisirilir.
Firinda pisen etler sondan basa dogru (kaburga, 6n Kol, bobrek yatagi ve kiirek) olacak sekilde pide ekmeginin
iizerinde servis edilir.

Geleneksel Uriin Adi Tammina Uygunlugu:

Yasini doldurmamus siit kuzusu etinin sakiz agacindan elde edilen odunla isitilan 6zel tandir firminda kendi
yagi ile pisirilmesi ve pide ile servis edilmesi Denizli Tandir Kebabinin geleneksel tiretim metodunu ve geleneksel
bilesimini olusturur.

Denetleme:

Denetim mercii Denizli Ticaret Borsasi koordinatérliigiinde; Denizli Ticaret Borsasi, Denizli Biiyiiksehir
Belediyesi, Denizli il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Denizli Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden birer yetkili
olmak tizere en az 4 kigiden olusur. Denetimler, yilda 1 kez ve ihtiyag duyulmasi halinde her zaman yapilir.

Denetim, tiretimde kullanilan malzemeler ile tiriiniin pisirme ve servis agamalarinin goérsel olarak kontrol
edilmesi suretiyle gerceklestirilir.



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 stirecleri yiiriitiir.



