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Tescil No 1 1429

Tescil Tarihi : 28.07.2023

Basvuru No 1 C2022/000343

Bagvuru Tarihi 1 14.10.2022

Cografi isaretin Ad1 : Mardin Alluciye

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Mardin Artuklu Universitesi

Tescil Ettirenin Adresi : Nur Mah. Diyarbakir Bul. 47200 Artuklu / MARDIN

Cografi Sinir : Mardin ili

Kullamim Big¢imi : Mardin Alluciye ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {iriiniin ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Mardin
Alluciye ibaresi ve mahrec isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mardin Alluciye; yagh kusbasi kuzu eti, kuyruk yag, taze sogan, papaz erigi, tuz ve su kullanilarak Mardin
ilinde tiretilen yemektir. Servisi, sicak olarak ve istege bagli olarak iizerine maydanoz ilave edildikten sonra yapilir.

Mardin Alluciye adi, Arapgada “alluc” olarak gegen papaz eriginden alir. Papaz erigi, taze olarak veya
salamura yapilarak kullanilir.

Mardin Alluciyenin ge¢misi eskiye dayanir. Mardin ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Mardin Alluciye iiretiminde cografi sinirda yetisen papaz erigi, taze veya salamura olarak kullanilir.

Salamura icin bilesenler:

- 1 kg papaz erigi
- 20 g kaya tuzu
- 1lltsu

Salamuranin hazirlanmasi:

Sicak suya kaya tuzu ilave edilip karigtirihir ve cam kavanoza doldurulmus papaz eriginin iizerine eklenerek
kavanozun kapagi kapatilir. Erikler sararinca kullanima hazir hale gelir. Hazirlanan salamura erikler, serin ve kuru
bir ortamda 1 y1l saklanir.

4 - 6 kisilik Mardin Alluciye iiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Mardin Alluciye icin bilesenler:

- 1 kg yagli kugbas1 kuzu eti

- 100 g kuyruk yagi

- 0,5 kg taze sogan

- 1 kg taze veya salamura papaz erigi
- 1lsu

- 5gtuz

- Maydanoz (istege bagli)

Hazirlanmasi:

Bir tencereye sirastyla serit seklinde dogranmis kuyruk yagi, kusbasi kuzu eti, ince dogranmis taze sogan ve
salamura papaz erigi yerlestirilir. Uzerine su ve tuz eklenip kisik ateste 2 saat pisirilir. Bilesenlerin dagilmamasi igin
pisirilirken karigtirilmaz.

Mardin Alluciyenin servisi, sicak olarak ve istege bagli olarak iizerine maydanoz ilave edildikten sonra
yapilir.



Cografi Smir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

) Mardin Alluciyenin ge¢misi eskiye dayanir. Mardin ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde, cografi sinirda yetisen papaz erigi kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Mardin
Alluciyenin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Mardin Artuklu Universitesinin koordinasyonunda; Mardin Ticaret ve Sanayi Odasi, Mardin 11
Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Mardin Artuklu Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart
Boliimiinden konuda uzman kisilerin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir:

« Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
« Mardin Alluciye ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



