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: Mahreg Isareti

: MARDIN VALILIGI

: Hiikiimet Konagi Yenisehir/MARDIN
: Yoresel Yiyecek

: MARDIN SEMBUSEK

: Markalama

: Mardin 1l smurlari. Ancak belirtilen 6zellikleri

tasimak sartiyla diger yerlerde de iretilebilir.

Teknik ozellikleri ve denetim bi¢imi ekte verilen cografi isaret; 07.03.2009 tarih ve
27162 saylh Resmi Gazetede ilan ed11m1$t1r 555 say111 Cograﬁ Isaretlerm Korunmasi
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Tescil No 1120
Cografi Isaret : Mardin Sembusek

URUNUN TANIMI VE AYIRT EDICI OZELLIKLERI : Sembusek, yufkanin agilarak igerisine
6zel olarak hazirlanan malzeme konularak, firinda veya sagta pisirilen; ilimiz halkinin ¢ok severek ve
begeniyle yenilen yemek tiiriidiir.

Sembusek’in tarihi 6zelligi; Mardin, tarih boyunca bir medeniyete ev sahipligi yapmuistir.
Mardin mutfagi kendine has muhtelif gida maddelerinden halkimizin severek olusturdugu bir lezzet
yumagidir. Farkli din ve kiiltiirlerin kardesge ve birlikte yasadigi bir il olan Mardin’de gesitli dinlerin,
dinsel torenleri igin hazirlanan yemekler, dogum ve &liim sonrast geleneksel giinler ayinler ve 6zel
olarak olusturulan hayratlar igin yoreye has yemek cesitligin dogmasina neden olmustur. ilimiz
halkinin bilyiik ¢ogunlugu Arapga dili konugmaktadir. Sembusek Arapga kokenli bir kelime olup,
anlami kaplanarak kaplanan anlamina gelmektedir. Sembusek de bu gelenegin etkisiyle Mardin
mutfagina girmis ve yiiz yillardan beri kullaniimaktadir.

Kimyasal Ozellik; Sembusek, yag miktart % 4-7, protein miktari en az % 12 olmaldir.
Kullanilan et, Tiirk Gida Kodeksinin; Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmig Kirmizi Et Karigimlari Tebligine
uygun olmalidir. Kiymanin hazirlanmasinda sadece bag doku dahil iskelet kaslarindan elde edilen ¢ig
kirmizi et kullanilmalidir. Kirpinti etten ve mekanik olarak siyrilmig etten kemik styrintilarindan
kiyma hazirlanmamalidir.

Fiziki goriiniim; Ilimizde yetisip beslenen kuzu eti kiymasi ve yufka kullanilir. Sembusek 15-
18 cm ¢apinda agilan yuvarlak hamurun ikiye katlanmasryla yapilir.

URETIM ALANI: Mardin Sembusek’in iiretim alan1 Mardin Il sinirlaridir. Ancak, belirtilen
ozellikleri tasimak sartiyla diger yerlerde de etilebilir.

URETIM ALANINDA GERCEKLESMESI ZORUNLU BULUNAN OZELLIKLER

Hava sartlari, Mardin’in iklimi Tiirkiye’nin diger boélgelerinden farklilik gdstermektedir. Ne
dogudaki gibi karasal bir iklime, ne de giiney Akdeniz iklimine benzer. Bu iki iklim arasinda bir
havaya sahiptir. Yani yazlar sicak, ancak kislari ise karasal iklimde ki gibi fazla soguk degildir. Kislar
ihman olup, Akdeniz iklimine benzer bir havasi vardir. Iklimin etkisiyle Mardin’de beslenen hayvanin
eti ve diger iiriinlerle yapilan yemekler, yoreye has bir tat vermektedir. Sembusek bu ortamda yetisen
kuzunun eti ve diger malzemeler kullanilarak hazirlanan bir yemek tiirtidiir.

Yapilis tarzindaki 6zellik, Sembusek Ilimizde yetisip beslenen kuzu etinden alinan kiyma ve i¢
yagindan ve bugday unundan, ustalarin kendilerine has yapilis tarzlar1 ve bilgi - becerileriyle farkli bir
teknik kullanilarak yapilmaktadir. Bu teknik yoére ustalarinin 6zel beceri ve maharetleridir. Meslek
haline gelmis ve usta g¢irak iligkisi igerisinde nesilden nesile gegerek devam eden bir gelenektir.
Ciraklar bizzat ustasindan pratik uygulama ile bu iiretim teknigini 6grenir.

URETIM METODU

Gerekli Malzemeler (4 kisilik igin) ; 500 gr orta yagli kuzu kiymasi, 250 gr kuru sogan, 1
demet maydanoz, 10 gr domates salgasi, 5 gr pul biber, 5 gr karabiber, 1 kg bugday unu, »2 It. su, 3
adet yumurta..

Hamurun hazirlanmasi; Bugday ununa yeteri su ve tuz ilave edilerek karistirtlir, hamur kulak
memesi sertlifine gelinceye kadar iyice yogrulur ve hazirlanan hamur 15 dk dinlendirilir.

I¢ Malzeme hazirlanmasi; Kuru sogan ve maydanoz ufak ufak dogranir, genis bir kapta
kiymanin iizerine dogranmis sogan, maydanoz, karabiber, pul biber, tuz ve domates salgasi ilave
edilerek karistirtlir, iyice yogrulur.

Sembusek’in yapiligi; Hazirlanan hamur 50gr lik pargalara ayrilir, yufka yuvarlak ve 15-18 cm
¢apinda agilir, bu yufkanin yarisin1 kaplayacak sekilde bir tahta ¢orba kasigi, hazirladigimiz i¢
malzemeden konularak dosenir, yufkanin bos kalan kismiyla konulan malzemenin tiimii kapatacak
sekilde katlanir, agik kalan taraf bas ve isaret parmagin yardimiyla ¢imdiklenerek kapatilir. Hamur ve
i¢c malzemelerimiz bitene kadar Sembusekler yapilir ve dinlendirilir.

Pigirim; Cig halde bulunan sembusekler bir tepsiye alinarak iizerlerine firca ile ¢irpilmis
yumurta siiriiliir ve 200 derece sicakliktaki firinda alevli atese gelmeyecek sekilde dis ylizeyi
sararincaya kadar pigirilir. Sicak olarak ¢ikarilan sembusekler mevsimin sebzesiyle siislenerek
tabaklara konulup, servis yapilir.

DENETIM:

Mardin Sembuseginin belirtilen 6zelliklere ile Kanun ve Yonetmeliklere uygun bir sekilde
yapilip yapilmadigini kontrol etmek amaciyla asagida belirtilen kurum temsilcilerinden olusacak bir
komisyon tarafindan denetlenir.

- Belediye Baskanligindan bir iiye

- Sanayi ve Ticaret Miidiirliigiinden bir iiye,

- Saghk Midiirliigtinden bir tiye

- Tarim {1 Miidiirliigiinden bir tiye,

- Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden bir iiye.



