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Cografi Simir : Mardin ili

Kullanim Bicimi : Mardin Kebabi ibaresi ve mahrec igareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Mardin Kebab1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mardin Kebabi1; dana kaburga eti, kuzunun bosluk kismindaki et, kuyruk yagi, yesilbiber ve tuz kullanilmasi
suretiyle Mardin ilinde iiretilen sis kebaptir. Porsiyonunda 4 adet sis kebap bulunur. Istege bagli olarak lavas,
sumakli sogan, kozlenmis domates ve biber ile servisi yapilabilir.

Mardin Kebabinda tercihen siit danasinin kaburga eti ve 1 yasina gelmis kuzunun bosluk kismindaki et
kullanilir. Kullanilan etler sinirsiz olmalidir. Mardin Kebabi1 oval ince sislerde yapilir ve yaklasik 50 g’lik ayni
gramajda dort adet sisle pisirilerek servisi yapilir. Sisler ince ve sise takilan et ince oldugu i¢in Mardin Kebabinin
pisme siiresi de kisadir. Mardin Kebab1 yapiminda kullanilan kuyruk yagi dondurulmus olmamalidir.

Cografi sinirda koklii gegmise sahip olan Mardin Kebabi, Mardin ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4-6 kisilik Mardin Kebabi i¢in gereken bilesenlere ve iliretim asamalarina agagida yer verilmektedir.

e 500 g dana kaburga eti

e 500 g kuzunun bosluk kismindaki et
e 100 g kuyruk yag1

e 1 adet yesilbiber

e Sgtuz

Hazirlanist:

Dana eti, kuzu eti ve kuyruk yagi kusbasi dogranir, iizerine tuz eklendikten sonra biber de ilave edilip tim
bilesenler zirhtan ¢ekilir. Zirhtan ¢ekme iglemi yaklasik 30 dakika siirer. Dondurulmus kuyruk yag: kullanilmaz.

Hazirlanan karigim, oval ince sislere her biri 50 g olacak sekilde takilir. Sisler ince oldugu igin {izerine takilan
etler de ince bir sekilde hazirlanir. Sise takilan etler, pigirilmeden 6nce en az 15-20 dakika dinlendirilir. Hazirlanan
sigler, alevsiz, durgun, korlu, kimyasal katki maddesi icermeyen odun atesinde iki tarafi da esit pisecek sekilde 6-8
dakika pisirilir. Pisirilen kebaplarin sisleri ¢ikarilir ve porsiyonda 4 sis olacak sekilde tabaga koyulur.

Mardin Kebabu, sicak olarak servis edilir ve tiiketilir. Istege gore garnitiir ile servisi yapilabilir. Garnitiirle
yapilan serviste servis tabagina lavas koyulduktan sonra iizerine sis kebap ve yanina sumakli sogan, kozlenmis
domates ve biber eklenir.



Sekil 1. Garnitiir ile servisi yapilan Mardin Kebab1
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Mardin Kebabinin Mardin ilinde uzun bir ge¢misi vardir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Mardin Kebabiin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Mardin Artuklu Universitesinin koordinasyonunda ve Mardin Artuklu Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Béliimiinden, Mardin il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Mardin Ticaret
ve Sanayi Odasindan {iriin konusunda uzman birer kiginin katilimryla olusan en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikayet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Mardin Kebabi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



