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: MARDIN IMLEBBES

: Markalama

: Mardin Il smurlari. Ancak belirtilen 6zellikleri

tasimak sartiyla diger yerlerde de tiretilebilir.

Teknik ozellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret; 07.03.2009 tarih ve
27162 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi

Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin .12 ncj, me
tarthinden gegerli olmak tizere tescil edilmistir.
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Tescil No 1124
Cografi Isaret : Mardin Imlebbes (Badem Sekeri)

. URUNUN TANIMI VE AYIRT EDICI OZELLIKLERI: Imlebbes (badem sekeri),
[limiz ustalarinin kendilerine has teknik 6zellikler kullanarak ve yoérede yetisen bademlerin
soyularak ve sekerle kaplanarak yapilan; yorede ¢ok sevilen ve begeniyle yenilen gerez
tirtidiir.

Tarihi 6zellik; Yasayan her canlinin en dogal ihtiyaglarinin basinda kuskusuz beslenme
gelmektedir. Beslenme aligkanliklar: kiiltiirel bir olgudur. Mardin mutfag: dedigimiz zaman
kentimizdeki yiyecek ve igecekler, onlarin hazirlanmasi kullanilmasi arag-geregler, yemek
ozellikleri ve yemek torenlerini anlamaktayiz. Mardin ¢aglar boyu hangi medeniyetler
yasardiysa hepsi derin izler birakmigtir. Tarihi ¢ok eskilere dayanan Mardin'de bu kiiltiiriin
etkisinde kalarak yiyecek ve igeceklerin cesitlilifine neden olmustur, Imlebbes (badem
sekeri)’de bu gelenekler sonucu yiizyillardan beri Mardin'de kullanilan bir ¢erez tiirtdiir,
Imlebbes kelime olarak, Ilimizde ¢ok kullamilan Arapga dilenden gelmekte olup, tizeri
kaplanan ortiilen manasina gelmektedir.

Kimyasal 6zellik; Imlebbeste kullanilan bademlerde; Protein orani en az % 9, nem orani
en fazla % 5-7, sakaroz (kaplamada) en az % 90 olmalidir. Imlebbeste kesinlikle suni gida
boyasi veya herhang1 bir renklendirici bulunmamalidir.

Fiziki goriiniim; Imlebbes, 12 mm. lik elekten gecirilmis ve tizeri seker serbeti ile
kaplanmis badem i¢inden yapllan ve beyaz renkte oval seklinde olmalidir, Imlebbes baska
yoredeki badem sekerleri gibi yuvarlak degildir.

URETIM ALANIL: Mardin Imlebbes (badem sekeri)in {iretim alani Mardin 1l
sinirlaridir. Ancak, belirtilen 6zellikleri tagimak sartiyla diger yerlerde de tiretilebilir,

URETIM ALANINDA GERCEKLESMESI ZORUNLU BULUNAN OZELLIKLER

Hava sartlar1, Mardin'in iklimi Tiirkiye'nin diger bolgelerinden farklilik gostermektedir.
Ne Dogu Ana doludaki gibi karasal bir iklim ve nede giiney Akdeniz iklimine benzer. Bu iki
iklim arasinda bir havaya sahiptir. Yani yazlar sicak, ancak kislar1 ise karasal iklimde oldugu
kadar fazla soguk degildir. Kiglar1 ise 1liman olup, Akdeniz iklimine benzer bir havasi vardir.
Iklimin etkisiyle Mardin'de yetisen madem ile yapilan Imlebbes (badem sekeri), yoreye has
bir tat vermektedir, Imlebbes (badem sekeri) bu ortamda yetisen badem iginin gesitli teknikler
kullanilarak sekerle yapilan bir ¢erez tiirtidiir.

Yapilis tarzindaki 6zellik; Imlebbes (badem sekeri) , yorede tiretilen badem iginin seker
ile birlikte ve bagka yore ustalarmdan farkh bir teknik kullamilarak, Ilimizdeki ustalar
tarafindan kendilerine 6zgii bir tarzla yapilmaktadir. Uretim akis semasi sdyledir;

SERBET HAZIRLAMA ( 180 C seker su) - BADEM KAVURMA (150 C) - SERBET
SERPME (40-50 kez tekrarlama) - SOGUTMA - PAKETLEME - SATISA ARZ..

URETIM METODU

Gerekli Malzeme; 1 Kg Imlebbes elde etmek i¢in 600 gr badem ig¢i, 400 gr seker yeteri
kadar su.

Serbet hazirlama; Bir kabin iginde sekere su ilave edilerek, kaynatilir ve serbet elde
edilir.

Badem i¢i Hazirlama; Kuru bademler kirilarak i¢i ayiklanir, 12 mm.lik elekten
gegirilerek esit biiyiikliikte olmasi saglanir ve kavurma makinasina almarak kavrulur,
kavurma islemi somun ekmek rengi alincaya kadar devam edilir.

Pisirim; Kavrulmus badem i¢i 6zel bakirdan yapilmis sekerleme tavasina alinir, tava
70-80 C ates lizerinde dondiiriiliir, ddndiirme esnasinda hazirlanan serbet bademlerin {izerine
serpilir, serpme islemi 2-3 dk da bir tekrarlanir ve bu islem 45-55 defa tekrarlanir. Bu
islemden sonra, Imlebbes tamamlanmis olup, serinlemek tizere genis bir kaba veya temiz bir
bez tizerine serilir 30 dk kadar dinlendirilir, paketlenerek satisa arz edilir

DENETIM:

Mardin Imlebbes (badem sekeri) 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 {iye

- Sanayi ve Ticaret Mudiirliigiinden bir iiye,

- Saglik Miidiirliigiinden bir tiye

- Tarim Il Miidiirltigtinden bir {iye,

- Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden bir iiye.



