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Cografi Simirlan : Mardin 11 sirlari. Ancak belirtilen ozellikleri

tagimak sartiyla diger yerlerde de tiretilebilir.
Diger bilgiler ektedir.

Teknik 6zellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret; 07.03.2009 tarih ve
27162 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayili Cografi [saretlerin Korunmasi
Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci mdd since 27.12.2007
tarihinden gegerli olmak tizere tescil edilmistir.
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Tescil No 1 121
Cografi Isaret : Mardin ikbebet

URUNUN TANIMI VE AYIRT EDICI OZELLIKLERI: ikbebet, yore bugdaymnin islanip
doviilerek, kabugu siyrilarak ve kurutularak ince 6giitiilmiis bulgur ve koftelik bulgur ile 6zel olarak
hazirlanan i¢ malzeme konularak yapilan; halkimiz tarafindan ¢ok sevilen ve begeniyle yenilen yemek
tiiradir.

ikbebet'in tarihi 6zelligi; Mardin, tarih boyunca bir medeniyete ev sahipligi yapmistir. Mardin
mutfagi kendine has muhtelif gida maddelerinden halkimizin severek olusturdugu bir lezzet
yumagidir. Farkli din ve kiiltiirlerin kardesce ve birlikte yasadigi bir i1 olan Mardin'de gesitli dinlerin,
dinsel torenleri igin hazirlanan yemekler, dogum ve 6liim sonrasi geleneksel giinler ayinler ve &zel
olarak olusturulan hayratlar i¢in yoreye has yemek cesitligin dogmasina neden olmustur. Ilimiz
halkinin bir ¢ogunlugu Arapga konusmaktadir ikbebet de Arapga bir kelime olup, anlami, hazirlanan
hamurun kahve fincani gibi sekil haline getirilmesidir. ikbebet de bu gelenegin etkisiyle Mardin
mutfagina girmis ve yiiz yillardan beri kullanilmaktadir.

Kimyasal Ozellik; ikbebet, yag miktart % 10-14, protein miktart en az % 10 olmalidir.
Kullanilan et, Tiirk Gida Kodeksinin; Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmig Kirmizi Et Karigimlari Tebligine
uygun olmalidir. Kiymanim hazirlanmasinda sadece bag doku dahil iskelet kaslarindan elde edilen ¢ig
kirmizi et kullanilmalidir. Kirpinti etten ve mekanik olarak siyrilmis etten kemik siyrintilarindan
kiyma hazirlanmamalidir.

Fiziki goriiniim; {limizde yetisip beslenen kuzu eti kiymasi, koftelik bulgurun ve malzemeler
kullamlarak bir kahve fincani seklinde ve biraz da yuvarlak olarak yapilan bir yemek tiiriidiir.

URETIM ALANI: Mardin Ikbebet'in iiretim alant Mardin Il smirlaridir. Ancak, belirtilen
ozellikleri tagimak sartiyla diger yerlerde de iiretilebilir.

URETIM ALANINDA GERCEKLESMESI ZORUNLU BULUNAN OZELLIKLER

Hava sartlari, Mardin'in iklimi Tiirkiye'nin diger bolgelerinden farklilik gostermektedir. 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. Kiglar
ilhiman olup, Akdeniz iklimine benzer bir havasi vardir. Iklimin etkisiyle Mardin'de beslenen hayvanin
eti ve diger iiriinlerle yapilan yemekler, yoreye has bir tat vermektedir. Ikbebet bu ortamda yetisen
kuzunun eti ve yore bugday bulguru ile diger malzemeler kullanilarak hazirlanan bir yemek tiiriidiir.

Yapihs tarzindaki 6zellik, Ikbebet, Ilimizde yetisip beslenen kuzu etinden hazirlanan kiyma ve
ic yagindan, ustalarin kendilerine has yapilig tarzlari ve bilgi - becerileriyle farkli bir teknik
kullanilarak yapilmaktadir. Bu teknik ydre ustalarinin 6zel beceri ve maharetleridir. Meslek haline
gelmis ve usta ¢irak iligkisi icerisinde nesilden nesile gegerek devam eden bir gelenektir. Ciraklar
bizzat ustasindan pratik uygulama ile bu tiretim teknigini 6grenir.

URETIM METODU

Gerekli i¢ Malzemeler (4 kisilik); 500gr orta yagh kuzu kiyma, 500 gr dana kiyma, 500 gr kuru
sogan, 1 demet maydanoz, 5 gr karabiber, 5 gr pul biber, 10 gr tuz, 1 ¢ay bardagi sivi yag, 10 gr Kisnis
Gerekli Dis Malzemeler ; 1 kg ince dogme bulgur, 500 gr ¢ig koftelik bulgur 20 gr tuz..

I¢ Malzeme hazirlanmasi; Kuru soganlar ince dogranarak ve suya birakilir, dana ve kuzu
kiymasi karigtirilarak bir tencerede kavrulur, diger bir kaba kuru soganlarin suyu alinacak kadar
sikilarak ve sivi yag ilave edilerek soganlar sararincaya kadar kavrulur, sonra kiyma soZanlar
karistirilarak, tuz, pul biber, kara biber eklenerek biraz dana kavrulur, son olarak dogranmis maydanoz
ilave edilerek atesten indirilir sogumaya birakilir..

Dis Malzemenin (hamurun) hazirlanmasi; Bulgurlar bir legene alinarak itizerine tuz ve Kignis
karistirilarak iizerine yeteri kadar su birakilir ve iizeri kapatilarak 1 saat bekletilir, kulak memesi
sertligine gelinceye kadar hamur gibi yogrulur, hazirlanan bu hamurdan birer ceviz biiyiikligiinde
alinarak kahve fincani seklinde i¢i agilir, hazirlanan i¢ malzeméden bir ¢orba kasigr bunun igine
konulur, bir muska sekline gelecek sekilde agzi kapatilir, ¢ig olarak hazirlanan ikbebet bir tepsi
{izerine dizilir ve biraz dinlendirilir,

Pisirme; Bir tencereye yeteri kadar su konularak ve tuz ilave edilerek kaynatilir, hazirlanan
ikbebetler kaynar suya birer ve yavas yavas birakilir, 10-15 dk kaynatilir, ikbebetler su yiizeyine
¢ikinca pisme tamamlanmig demektir, pisen ikbebetler sudan alinarak siizgegli bir tabakta bir az
bekletildikten sonra, tabaklara konularak mevsimin sebzesiyle siislenerek servis yapilir...

DENETIM:

Mardin Ikbebet 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 tiye

Sanayi ve Ticaret Midurliigiinden bir iiye,

Saglik Miidiirligiinden bir tiye

Tarim il Miidiirliigiinden bir iiye,

Esnaf ve Sanatkarlar Odalari Birliginden bir tiye.



