No: 1483 - Mahreg isareti

MUGLA SULU KEBABI

Tescil Ettiren

MUGLA TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
11.04.2023 tarihinden itibaren korunmak uzere 09.10.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1483

Tescil Tarihi : 09.10.2023

Basvuru No : C2023/000131

Bagvuru Tarihi : 11.04.2023

Cografi isaretin Ad1 : Mugla Sulu Kebab1

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Mugla Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Muslihittin Mah. Sehit Yrb. Alim Yilmaz Cad. No: 3 Mentese MUGLA
Cografi Simir : Mugla ili

Kullanim Bicimi : Mugla Sulu Kebab1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {iriiniin servis

edildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mugla Sulu Kebabi; et ve kemigin 6nce pisirilmesi ve ardindan su ilave edilip tekrar pisirilmesi suretiyle
Mugla ilinde iiretilen bir yemektir. Mugla Sulu Kebabi; igerigindeki ilik, kemik ve kollajen bag dokudan kaynakl
kivamli ve yagli bir yapiya sahiptir.

Mugla Sulu Kebabinin tarihsel gelisiminde; halk arasinda 6zellikle sabahin erken saatlerinde tiiketildigi i¢in
kahvalt1 kebabi olarak da bilinir. 1950°1i yillardan beri Mugla ilinde iiretildigi ve servisinin yapildig bilinir.

Mugla Sulu Kebabinin; iiretildigi Mugla ili ile iin bagi bulunur. Mugla iline 6zgii yemeklerden birisidir.
Mugla ilinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Mugla Sulu Kebabi, 6zellikle sabahin erken saatlerinde
ve kahvaltilarda olmak iizere giinliik 6giinlerde tiiketilir ya da misafirlere ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Mugla Sulu Kebabi
hazirlanmasi ve pisirilmesi agamalar1 ustalik becerisi gerektirir.

Mugla Sulu Kebabi; sulu olmasindan dolayi halk arasinda ¢orbaya benzetilir olmasina ragmen 6gilinlerde ana
yemek olarak da degerlendirilir. Sulu yemeklerin servisinde genellikle kasik kullanilirken Mugla Sulu Kebabinda
ise ¢atal ile de servisinin yapilmasi tercih edilir.

Uretim Metodu:

Mugla Sulu Kebabi1 Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (30 kisilik):

o 5 kg parcalarina ayrilmis kemikli oglak eti,

e 10 litre su,

e 1 kg kemik (oglak kemigi ya da dana kaval kemigi),
e 500 gic yagi,

e 40 gtuz.

Mugla Sulu Kebabinin Hazirlanmasi ve Pisirilmesi Asamalari:

Mugla Sulu Kebabmin hazirlanmasinda Mugla ilinde yetistirilen kiigiikbas (eti) ve biiyiikbas (kemigi)
hayvanlar tercih edilir.

Mugla Sulu Kebabinin hazirlanmasinda; bilesenlerin secimi ve hazirlanmasi, pisirilmesi vb. tiim
asamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar.

Derin bir kabin tabanina dnce kirilmis dana kemikleri ve i¢ yagin yaklasik yarisi, yagin iistiine etler, etlerin
iistline de i¢ yaginin kalani dizilir. Daha sonra bu sekilde firina/ocaga verilir.

Mugla Sulu Kebabinin hazirlanmasinda; gida isletmecileri tarafindan pisirme islemi, genellikle sabahin erken
saatlerine yetisecek sekilde gerceklestirilir. Pigirme isleminde odun atesi tercih edilir.

Etler kizarana kadar ortalama 1 saat kadar pisirilir. Etin yeterince kizarmasi, lezzeti agisindan énemlidir. Et
firindan ¢ikarildiktan sonra 1 saat kadar dinlendirilir. Firindan ¢ikan sicak ete su katilmasindan dnce sogumasi
onemlidir. Pigirilen ete hemen soguk su ya da oda sicakligindaki su ilavesi etin sertlesmesine neden olur. Bu nedenle
etin dinlendirilmesi ve sogumaya birakilmasindan sonra, yemege su ilave edilmesi etin lezzetini ve yemegin
kalitesini olumlu olarak etkiler.



Pisirilen etler; tepside, toprak tava ya da giiveg kabina konularak {izerine tuz ve su eklenir ve tekrar firina
verilir. Firinda ortalama 7 saat kalan etlerin iyice yumusamasiyla pistigine karar verilir. Kap icerisinde iri sekilde
kalan yaglar servis yapilmayacagi i¢in kevgir ile yemegin icerisinden toplanarak c¢ikartilir. Dana kemiklerinin
icerisinde kalan ilikler de yemegin igerisine aktarilir. Pigsirme yapilan kabin igerisinde sadece kemikli et ve suyu
kalir. Etler kabin icerisinden kevgirle bir bagka kaba alinir. Kalan et suyu, daha berrak hale gelmesi ve kiigiik
parcalardan arindirilmasi amaciyla istege baglh olarak siiziiliir. Siiziilen suyun igerisine etler geri konulur.

Servis: Mugla Sulu Kebabinin hazirlanmasi kadar servisinin yapilmasina da 6zen gosterilir. Mugla Sulu
Kebabiin yaninda istege bagli olarak genellikle; karabiber, limon, pide ve mevsimine gore kuru biber ya da taze
biber ile servisi yapilir.

Mugla Sulu Kebabinin; servisinin sicak olarak yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Mugla ilinde 1950°1i yillardan beri iiretilen, Mugla Sulu Kebabinin hazirlanmasi ve pisirilmesi agamalari
ustalik becerisi gerektirir. Uriin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Mugla
Sulu Kebabinin; Mugla ili ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Mugla Sulu Kebabinin tiim iiretim agamalari, Mugla
ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Mugla Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Mugla Ticaret ve Sanayi Odasi ile Mugla
Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli
olarak Mugla Ticaret ve Sanayi Odas1 tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Mugla Sulu Kebabinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Mugla Sulu Kebabi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim big¢iminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



