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T.C. SIIRT VALILI

Bu cografi isaret, 27.07.2003 tarih ve 25181 sayili Resmi Gazetede
ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkindaki Kanun
Hikmunde Kararname' nin 12 nci maddesi geregince 27.07.2003
tarihinden gecerli olmak Uzere tescil edilmistir.



Tescil No 1 68

Basvuru No : C2003/005

Basvuru Tarihi :24.02.2003

Cografi Isaretin Adi : Siirt Biiryan Kebabi

Uriin Ad1 : Biiryan Kebab1

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : T.C. Siirt Valiligi Il Ozel idare Miidiirliigii
Tescil Ettirenin Adresi : Ozel Idare Ishan1 K:6 SIIRT

Cografi Sinin : Siirt il smurlart

Kullanim Bi¢imi : Markalama

Uretim Alam : Siirt il sinirlar1 (Belirtilen 6zelliklere bagli kalinmak sartiyla diger yorelerde iiretilebilir.)

Ayirt Edici Ozellikleri : Kuzu veya keci eti, 3 metre derinliginde 80 cm. capinda etrafi ates tuglasiyla
oriilmiis kuyuda odun yakilarak olusan kézde, dumansiz ortamda kemikli ve kemiksiz olarak pisirilir. Biiryanin
1sitilmasi ise odun yakilan tag firinda yapilir.

Biiryan Kebabinin Yapilis1 : Kuyu igerisinde odun yakilarak, ates koz haline getirilir. Kuzu etinin (Yarim
govde) but ve kol kismi ayrildiktan sonra, legen kemigi birakilarak diger kemiklerden siyrilir. Kemikli etler, kuyuya
yerlesebilecek biiyiikliikte kulplu kazan icerisine konur, su ilave edilerek koz iizerine yerlestirilir. Kemiksiz etler,
¢cember seklinde bulunan demire yerlestirilmis ¢cengellere, 10-15 tane yarim govde, legen kemiginden asilir ve kuyu
icerisine havada kalacak sekilde duvarlara degmeden daldirilir, kuyunun {istii metal kapak ile kapatilarak kenarlar1
kiil ile stvanir. Pisme esnasinda etin yagi, kazanin i¢ine damlayarak, kuyu igerisinde duman olusmadan etin daha
lezzetli pismesi saglanir. Ortalama 2-2.5 saat sonra pisen kemiksiz etler, Kuyudan ¢ikarilarak tezgah iistiine asilir.
Bigak ile istenilen miktar kadar kesilerek tartilir ve kusbas1 biiyiikliigiinde pide ekmek iizerine dogranarak, tuzlanip
tas firinda 1sitildiktan sonra servis yapilir. Ortalama 3-3.5 saat sonra, kazan kuyudan ¢ikarilarak, pisen kemikli etler
bir tepsi icerisinde tezgaha konur ve istenilen miktar kadar tartilarak, pide ekmek lizerinde tuzlanip, tas firinda
1sitilarak servis yapilir.

Denetim : Siirt Biiryan kebabinin belirtilen 6zelliklere uygun sekilde iiretiminin yapilmasini, Esnaf ve
Sanatkarlar Odalar1 Birligi Bagkanligina kayitl konu ile ilgili bir uzman iiye, Tarim il Miidiirliigiinden konu ile ilgili
bir uzman eleman, Ticaret ve Sanayi Odasindan konu ile ilgili bir uzman elemanin olusturacagi Komisyon tarafindan
yilda bir diizenli olarak, sikayet ve ihtiya¢ duyuldugunda her zaman denetim yapilir.



