No: 523 - Mahreg Isareti

ANTAKYA KAGIT KEBABI

Tescil Ettiren

ANTAKYA TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
19.07.2019 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 24.08.2020 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 523

Tescil Tarihi : 24.08.2020

Basvuru No : C2019/087

Basvuru Tarihi 1 19.07.2019

Cografi Isaretin Ad1 . Antakya Kagit Kebabi

Uriin / Uriin Grubu . Yemekler ve Corbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mah. Adnan Menderes Cad. Segmen Apt. No:24/2 Antakya
HATAY

Cografi Sinir1 : Hatay ili

Kullanmim Bi¢imi . Antakya Kagit Kebabi ibareli asagida tanimlanan logo ve mahreg isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Antakya Kagit Kebabi ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Kagit Kebabi; dana dos eti, yesil ve kirmizi biber (ac1 veya tatli) maydanoz, sarimsak, tuz ve
karabiber karigimindan olusan, disk sekli verilerek yagl kagit iizerinde pisirilen, yorede Arapga olarak “lahme la
varka” olarak da bilinen bir kebaptir. “Zirh” ad1 verilen satir benzeri bigak ile kiyilarak yapilan kebap ¢esitlerinden
biridir. Yorede giindelik tiikketimin yani sira evlilik, diigiin, adak, cenaze gibi térenlerde de ikram edilir.

Antakya Kagit Kebabi tiretiminde 1 yas civarindaki erkek danalarin kaburga iizerinden elde edilen dos eti
kullanilir.  Bu bolgedeki et yumusak oldugu gibi 6nemli 6l¢iide yag dokusu igerir. Ayrica, yag kas igerisinde
“mermerlesme” olarak tabir edilen bir dagilim gosterir.

Antakya Kagit Kebabinda maydanoz ve istege gore act veya tatl yesil ve kirmizi biber kullanilir. Aci taze
kirmizi biber miimkiinse Samandag bolgesinde yetisen Samandag biberi ya da Altindzii, Reyhanli ve Antakya
gevresinde iretilen aci biberlerden segilir.

Uretim Metodu:

Antakya Kagit Kebabi iiretiminde kullanilan malzeme listesi asagidaki tabloda verilmistir.

Malzeme Miktar
Dana Dos Eti (1 yas civar1 danadan elde edilmis) 1 kg
Maydanoz 1 veya 2 demet
Sarimsak 2-3 dis
Tuz Yaklagik 10 g
Baharat (Karabiber) G0z karari (bir tutam)
Kirmizi Biber (ac1 veya tatlr) 1-2 adet
Yesil Biber (ac1 veya tatli) Istege bagl
Domates Istege bagh

Antakya Kagit Kebab1 iiretimi i¢in yaklagik bir yas civari dananin dos eti kullanilir. Dinlenmis et kaburga
iizerinde styrildiktan sonra “zirh” adi verilen iki ucu tutamakli ve kavisli satir benzeri bir aparat ile kiyma haline



getirilir. Daha sonra maydanoz, kirmizi biber ve istege bagl olarak aci vermesi i¢in yesil sivri biber ve sarimsak
kiyilarak ikinci karigim hazirlanir ve zirh ile kiyilir. Daha sonra bu iki karigim bir araya getirilerek karistirilir, tuz
ve toz karabiber ilave edilir, yogrulur ve son bir kez daha zirh ile kiyilir. Karisim tekrar yogrulur ve yagh kagit
tizerinde disk sekli verilir. 150, 200 veya 250 gram agirhiginda ve disk seklinde hazirlanan Antakya Kagit Kebabinin
kalinlig1 yaklasik 0,5-1 cm’dir. Firma verilmeden 6nce {izeri domates dilimi ve tiim olarak konulan taze kirmiz ve
yesil biber ile siislenir.

Antakya Kagit Kebab1 yagli kagit iizerinde, firin tepsileri iginde yaklagik 200 °C sicaklikta tag firinda 15-20
dk (list tarafi kizarincaya kadar) pisirilerek yufka ekmegi veya tirnak pide iizerinde servis edilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Antakya Kagit Kebabi, uzun yillardir tiretilen ve yorenin kiiltiirel miras1 kabul edilen bir {iriindiir. Ustalik
bilgisi ve becerisi gerektirir, yore ile iin bagi bulunmaktadir. Bu sebeple iiretiminin tiim asamalari, belirlenen cografi
sinir icerisinde gerceklesmelidir.

Denetleme:

Antakya Kagit Kebab1 denetimleri Antakya Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatdrliigiinde, Hatay 1l Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii ve Antakya
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan gorevlendirilecek, tiriin hakkinda bilgi sahibi birer kisiden olusan en az {ig kisilik
denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler yilda bir diizenli olarak ve sikdyet durumunda veya ihtiyag
duyulmasi halinde her zaman yapilir.

Denetimlerde; kullanilan hammadde, {iretim metodu, pisirme ve sunum usuliiniin tescile uygunlugu kontrol
edilir. Antakya Kagit Kebabi ibareli cografi isaret logosu ve mahreg isareti amblemi kullanimi denetlenir.

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



