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: Markalama

: Mardin Il sinirlari. Ancak belirtilen 6zellikleri

tagimak sartiyla diger yerlerde de tiretilebilir.

Teknik 6zellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret; 07.03.2009 tarih ve

27162 sayili Resmi Gazetede ilan edilmigtir. 555 say111 Cograﬁ Isaretlerm Korunmast
Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 Adde
tarihinden gecerli olmak {izere tescil edilmistir.
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Tescil No : 122
Cografi Isaret : Mardin Kibe

URUNUN TANIMI VE AYIRT EDICI OZELLIKLERI: Kibe (iskembe dolmasi) Kuzu
iskembesinden yapilan ve i¢ malzeme doldurularak pisirilen, Ilimizde ¢ok sevilen ve begeniyle yenilen
yemek tiiridiir

Kibe'nin tarihi 6zelligi; Mardin, tarih boyunca bir ¢ok medeniyete ev sahipligi yapmistir.
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 sonrasi geleneksel giinler ayinler ve 6zel
olarak olusturulan hayratlar igin yoreye has yemek gesitligin dogmasina neden olmustur. Ilimizde
yasayan halkin biiyiik ¢ogunlugu Arapga dili kullanmaktadir. Kibe Arapg:a bir kelime olup, iskembe
anlamma gelmektedir. Kibe de bu gelenegm etkisiyle Mardin mutfagina girmis ve yiiz yillardan beri
kullanilmaktadir.

Kimyasal Ozellik; Kibe'nin yag mlktarl % 6-9, protem miktari en az % 10 olmalidir. Kullanilan
iskembe ve et, Tiirk Gida Kodeksinin; Cig Kirmizi Et vé Hazirlanmis Kirmizi Et Karigimlari Tebligine
uygun olmalidir.

Fiziki goriiniim; [limizde yetisip beslenen kuzunun iskembesinden yapilmaktadir. Bir iskembe 8
esit pargaya boliinerek yapilir.

I¢ Malzeme; Kuzu iskembesi, piring kusbasilik et, kuzu kuyruk yagi, karabiber, yenibahar
baharati, nane, sivi yag, pul biber vs. malzemenin belirli islemlerden gegirilerek karigimindan
meydana gelmektedir.

Pisirim; Ustalar nezaretinde kendilerine has becerileriyle 6zel dikkat ve itinayla pisirilmesidir.

URETIM ALANI: Mardin Kibe'sinin 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 Tirkiye'nin diger bolgelerinden 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 kislar karasal iklimdeki gibi fazla soguk degildir. Kislari
ihman olup, Akdeniz iklimine benzer bir havasi vardir. Bunun sonucu olarak Mardin'de beslenen
hayvanin eti de iklimin etkisiyle yoreye has bir tat vermektedir. Kibe bu ortamda yetisen kuzunun
iskembesinden yapilmaktadir.

Yapilis tarzindaki 6zellik, Kibe Ilimizde beslenen kuzunun iskembesinden ustalarin kendilerine
has yapilis tarzlari ve bilgi - becerileriyle farkli bir teknik kullanilarak yapilmaktadir. Bu teknik ydre
ustalariin 6zel beceri ve maharetleridir. Meslek haline gelmis ve usta ¢irak iliskisi i¢erisinde nesilden
nesile gegerek devam eden bir gelenektir. Ciraklar bizzat ustasindan pratik uygulama ile bu iiretim
teknigini 6grenir.

URETIM METODU

Gerekli malzemeler; 4 kisilik kibe igin 2 adet kuzu iskembesi, 500 gr piring, 600 gr yagli kuzu
kusbasilik et, 150 gr kiyilmis kuzu kuyruk yagi, 10 gr yenibahar baharati, 5 gr karabiber, 1 yemek
kasigr kuru nane, 1 ¢ay bardagi sivi yag, 10 gr tuz, istege bagli pul biber, 1 tathi kagigi 6giitiilmiis
kisnis, 1 bas kuru sogan

Iskembenin hazirlanmasi; 2 adet kuzu iskembesi kaynamis suya batirilir ve keskin bigakla
giizelce temizlenir. Temizlenen iskembeler garsaf gibi serilir ve 8 esit pargaya boliiniir, her parga
katlanarak bir tarafi agik kalacak sekilde etrafi igne iplikle dikilir, hazirlanan iskembelerin iizerine
kokusunu almak amaciyla ince dogranmis kuru sogan ve kisnis konutup, harmanlanarak 30 dk
bekletilir.

I¢ malzeme hazirlanmast; Piring, yagh kuzu kusbasilik soteet, kuyruk yagi, yenibahar baharati,
karabiber, kuru nane, sivi yag istege bagl pul biber karistirilarak harman]anir.

Iskembenin doldurulmasi; Beklemeye birakilan iskembeler, . tekrar yikanir, temizlenir,
hazirlanan i¢ malzemelerle doldurulur ve iskembenin acik kalan tarafi igne iplikle dikilir.

Pisirme; Kibeler bir tencereye konulur iistii iki kat ortecek kadar sicak su ilave edilerek
kaynatilir, kaynama esnasinda olusan kopiik alinir, bir gorba kasii tuz ilave edilerek tencerenin
kapagi kapatilir ve 2- 2,5 saat pisirilir. Pisirme esnasinda iskembeler suyun iginden alinarak bos bir
kaba birakilir gatal batirilarak iki taraftan elle bastirilir. Tekrar kaynar suya birakilarak 1 saat daha
pisirilir. Pisirme islemi bitince servis yapilir.

DENETIM: Mardin Kibe'sinin belirtilen 6zelliklere ile Kanun ve Yonetmeliklere uygun bir
sekilde yapilip yapilmadigini kontrol etmek amaciyla asagida belirtilen kurum temsilcilerinden olusan
bir komisyon tarafindan denetlenir.

Belediye Baskanligindan bir iiye

Sanayi ve Ticaret Miidiirliigiinden bir iiye,

Saglik Miidiirliigiinden bir tiye

Tarim 1l Miidirliigtinden bir iiye,

Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden bir iiye.



