No: 1865 - Mahreg isareti

KADIRLI SUCUK EKMEK

Tescil Ettiren

KADIRLi KAYMAKAMLIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
14.07.2025 tarihinden itibaren korunmak Uzere 09.06.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1865

Tescil Tarihi : 09.06.2026

Basvuru No : C2025/000191

Bagvuru Tarihi : 14.07.2025

Cografi isaretin Ad : Kadirli Sucuk Ekmek

Uriin / Uriin Grubu : Sucuk ekmek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kadirli Kaymakamlig1

Tescil Ettirenin Adresi : Dere Mah. Kaymakamlik Binas1 No: 45 80750 Kadirli OSMANIYE
Cografi Simir : Osmaniye ili Kadirli ilgesi

Kullanim Bicimi : Kadirli Sucuk Ekmek ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriintin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kadirli Sucuk Ekmek ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kadirli Sucuk Ekmek, dana etinin kiigiik parcalar hdlinde dogranarak sarimsak, taze i¢ yag, tuz ve lezzet
verici ¢esnilerle yogrulmast suretiyle elde edilen sucuk hamurunun, pisirilip ekmek igerisinde sunulmasiyla
hazirlanan bir iiriindiir.

Kadirli Sucuk Ekmek yapiminda kullanilan sucuk 80-100 gram araliginda yuvarlak bigimde sekillendirilir.
Kiliflara doldurulmaz. Sekillendirme igleminin ardindan {iriin, 4 °C’de 2-3 giin arasinda dinlendirilir. Dinlendirilmis
sucuk, standartlara uygun odun komiirii kullanilarak yakilan ocaklar {izerinde enine ve boyuna pargalanmak suretiyle
pisirilir.

Kadirli Sucuk Ekmek i¢ harci, elastik kivamda ve homojen yapida bir kofte tiiriidiir. Bu elastik kivam ve

homojen yapi, pisirilme agamasina kadar biitiin halde kalmasini saglar. Pisirildiginde koyu kahverengi tonlara ulasir
ve kofte biitiinliigli bozulmus, iri kiyma parcalari haline gelmis olur. Agizda yagli ve baharatl bir tat birakir.

Kadirli Sucuk Ekmek, diigiin sonrasi gelin, damat ve misafirlerin birlikte yedigi geleneksel bir ikram haline
gelmigtir. Ramazan ve Kurban Bayramlarinda da Kadirli halki ve misafirler tarafindan yogun olarak tiiketilir.

Kadirli Sucuk Ekmek, sucugun hazirlanigt ve pisirilme asamalari ile ustalik gerektirir. Bu nedenle cografi
sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 1 kg Kadirli Sucuk Ekmek i¢ har¢ iiretimi i¢in bilegen listesi ve liretim metoduna asagida yer
verilmigtir. 1 kg i¢ har¢tan ortama 10-12 adet 80-100 gramlik porsiyonlar elde edilir.

Bilesen Listesi

e 700 g dana kiyma (tek ¢cekim)

e 300 g gomlek yagi (dana ya da kegi)
e 50 g sarimsak

e 100 g kirmizi toz biber

e 15 gkimyon

e 10 g ¢emen tozu

e 5 gkarabiber



e 5 gyedi tiirlii baharat
e 15gtuz

Kesim sonrasi 24 saat dinlendirilmis tercihen cografi sinirda yetisen dana eti, kemik, sinir, zar ve fazla
yaglarindan ayiklanarak temizlenir. I¢ yag ise dana ya da kegiden elde edilen gomlek yagidir.

Et ve i¢c yag kiiciik parcalara ayrilir. Dana eti 12 mm, i¢ yag ise 13 mm bigakli kiyma makinelerinde ¢ekilerek
uygun kivam elde edilir.

Kiyilmis et ve i¢ yag karisimina, sarimsak ve 6l¢iisiine gore toz biber, kimyon, ¢emen tozu, karabiber, yedi
tiirlii baharat ve tuz eklenir. Bilesenler homojen sekilde karigana kadar yaklasik 15-20 dakika yogrulur.

Hazirlanan sucuk hamurundan 80-100 gramlik porsiyonlar alinarak yuvarlak kofte sekli verilir. Kilif
kullanilmaz. Kofteler paslanmaz tepsilere dizilir. Sekillendirilmis sucuklar 4 °C sicaklikta 2-3 giin siireyle
dinlendirilir. Bu siirecte aroma ve yap1 gelisimi saglanir.

Pigirme islemi, odun komiiriiyle yakilan ocaklarin iizerine konulan paslanmaz krom saclarda (levha) pisirilir.
Kofte spatulasi ile iiriin enine ve boyuna pargalanarak ustalikla pisirilir.

Pigen sucuklar yarim somun ekmeklerin igerisine konulur. Sucugun iizerine domates ve sumakli yogrulmus
sogan eklenir. Ekmegin u¢ kismi sac istliindeki sucuk yagina batirilir ve Kadirli Sucuk Ekmegin servisi yapilir.
Istege bagh olarak yaninda ayran veya salgam ile tiiketilebilir.

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

Kadirli Sucuk Ekmek cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Kadirli ilgesinin mutfak kiiltiirii icinde dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Kadirli Sucuk Ekmegin tiim {iretim agamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kadirli Kaymakamlig1 koordinatorliigiinde ve Kadirli Kaymakamligi, Osmaniye Korkut Ata
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Kadirli flce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Kadirli Ilce Milli
Egitim Miidiirliigii ve Kadirli Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla bes kisiden olugan
denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa ayrica ihtiyag ve sikayet halinde
ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Kadirli
Sucuk Ekmek ibaresi, logosu ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



