No: 549 - Mahreg Isareti

BOYABAT SIRIK KEBABI

Tescil Ettiren

BOYABAT TiCARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Miulkiyet Kanunu kapsaminda
21.05.2018 tarihinden itibaren korunmak Uzere 28.09.2020 tarihinde

tescil edilmistir.



Tescil No 1 549

Tescil Tarihi : 28.09.2020

Basvuru No : C2018/119

Basvuru Tarihi : 21.05.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Boyabat Sirik Kebab1

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Boyabat Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Gokdere Mah. Ziibeyde Hanim Cad. No:5 Boyabat / SINOP

Cografi Simir1 : Sinop ili Boyabat ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Boyabat Sirik Kebabi ibaresi, asagida tanimlanan logo ve mahreg

isareti amblemi igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Boyabat Sirik Kebabi yorede uzun yillardir, ¢ogunlukla cobanlar tarafindan yapilan bir kebaptir. Eskiya
Kebabi olarak da bilinir. Boyabat Sirik Kebabi en az alt1 aylik Karayaka irki kuzu ile yapilir.

Boyabat Sirik Kebab1 yapiminda Karayaka irki kuzularin kullanilmasinin en 6nemli nedeni et kalitesidir.
Karakaya irkindaki ortalama lif sayis1 diger irklardaki kuzularin ortalama lif sayisindan fazladir. Bu farklilik,
kesim sonrasi ette olusan biyokimyasal degisikliklerde hizli-glikolitik 6zelligi sayesinde molekiiler diizeyde
protein ve yaglarin pargalanmasi sonucu ete lezzet veren amino asitler ve gesitli yag asitlerini ortaya ¢ikarir ve
bu da etin lezzet yoniinden kalitesini arttirir.

Uretim Metodu:

Kebap yapilacak kuzu ayni giin kesilir ve en geg iki saat i¢inde atesin karsisina koyulur. Pisirilmesinde
¢irali cam odunu kullanilir. Kuzu, yaklagik 130 cm genisliginde 80 cm derinliginde ve 150 cm yiiksekligindeki
ocaklarda cevrilerek pisirilir. Kuzunun takilacag sirik yaklasik 2,5 metre uzunlugundadir. Kuzu atesin iginde ya
da tizerinde degil karsisinda piser. Bu islem pisirme siiresini uzatmakla birlikte kendine has lezzetinin
kaynagidir.

Kuzunun eti orta yagli olmalidir. 16 kg agirligindaki bir kuzudan ortalama 10 kg kebap elde edilir.
Kuzunun derisi dikkatle yiiziilmeli, deri altina bicak girmemesine dikkat edilmelidir. Bigagm deri altina temas
ettigi noktalar, pisirme esnasinda daha fazla kurudugu i¢in kebabin kalitesini olumsuz yonde etkiler.

Kuzunun i¢i iyice temizlenir organlari ¢ikartilir ve karm bolgesi yaklasik bir karis uzunlugunda yarilir.
Karni agik olan yerden hayvanin ici, (250-350 g) kaya tuzu ile tuzlanir. Bu tuz, etin yagiyla birlikte eriyerek ete
lezzet katar. Sirigin ince tarafi kuzunun boynundan ¢ikacak sekilde siriga gegirilir. Kuzunun 6ne dogru uzanan
arka bacaklar1 geriye dogru dondiriiliir ve baglanir. Kuzunun boynu da baglanir. Kuzunun 6n bacaklar1 eklem
yerlerinden kesilir ve gogiis kismindan acgilan deliklere yerlestirilir. Bu isleme “sokma” adi verilir. Karmdaki
acik olan yer, ucu inceltilmis “siglik” denilen tahta kalem seklinde ¢ubuklarla dikildikten sonra pisirmek iizere
onceden yakilan ve hazir hale gelmis olan ocaga konulur. Kuzu ates hizasmin 80 cm yukarisinda pisirilmelidir.
Pisirmede ¢cam agaci kullanilmasi en iyi sonucu verir bunun nedeni ¢cam odunun ates verirken kdz de vermesidir.
Ates, ocagin ortasindan degil iki yanindan verilir. Kuzu piserken akacak olan yagin dokiilmesi i¢in altina tepsi
koyulur. Bu yag pisirmenin son bir saatinde kuzunun gévdesine kepge ile dokiiliir.

Sirik kebabi ocaga konulduktan sonra terlemeye baglayana kadar atesin hafif olmasi gerekir. Daha sonra
ates giiclendirilir. Gliglii ateste ocaga koyulursa kebabin dis1 piser ici pismez. Kivaminda pisirmek i¢in ¢ok agir
yani yavas yavas ¢evirmek gerekir. Boyabat Sirik Kebabimin gevirme siiresi orta boy bir kuzu igin dort saattir. Tlk



bir saat atesin yavag yanmasi saglanir. Hayvanin i¢ yagini (cember yagi) ilk bir saat i¢inde yavas yavas kuzunun
govdesine stirerek erimesi saglanir. Ocaga koyduktan ii¢ buguk saat sonra karnin yarik yerinden tuz suyu bir
kaba almir, bu tuz suyu tekrar kuzunun gévdesine dokiilerek hem etin lezzetli olmasi saglanir hem de ayrica tuz
ilavesine gerek kalmaz. Kebap ocaktan indirildikten sonra sogumaya birakilir. Arzu edildiginde sicak olarak
yenilebilse de geleneksel olarak soguk olarak da tiiketilir.

Boyabat Sirtk Kebabinin pisirilmesindeki ustalik kuzunun yag oranina gore atesin ve ¢evirme hizinin
ayarlanmasindadir. Sirik kebabinin en giizel yeri kaburga ve bosluk kismidir, yagsiz sevenler igin but kismi
tercih edilir. Kuzunun 6n kiiregi halk arasinda “seker meme” olarak adlandirilan en ¢ok tercih edilen (kaburga -
et) karisim bolgesidir.

Kebabin servisinde ilave sos, baharat kullanilmaz. Genellikle domates ve sogan sogiis yapilarak
beraberinde sunulur.

Cografi Simir igerisinde Gerc¢eklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Boyabat Sirik Kebabinin, 6zellikle ustalik becerisi gerektiren pigirme yontemiyle yoreyle tin bagi vardir.
Bu sebeple, iiretimin tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Boyabat Sirik Kebabinin, Boyabat Ticaret ve Sanayi Odasi Koordinatorliigiinde, Boyabat Ticaret ve
Sanayi Odasi’ndan 1 kisi, Boyabat Belediyesi’nden 1 kisi, Boyabat Ilge tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 kisi,
Boyabat Ziraat Odasindan 1 kisi ile Boyabat Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan 1 kisinin katilimlariyla toplam 5
kisiden olugturulacak denetim mercii tarafindan yapilacaktir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler,
ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilacaktir.

Boyabat Sirik Kebabinin denetimine esas kriterler: iiretiminde Karakaya irki kuzunun kullanilmasi,
tretim metoduna uygunluk, cografi isaretin logosunun ve mahre¢ isaretin ambleminin kullanimimin
uygunlugudur.

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



