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Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar
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Tescil Ettiren : Bodrum Ticaret Odasi
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Cografi Simir : Mugla ili Bodrum ilgesi

: Bodrum Cokertme Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede

Kullanim Bi¢imi :
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bodrum Cokertme Kebabi; dana eti, patates, siizme yogurt, sarimsak, zeytinyag, tereyagi, toz kirmizibiber,
karabiber, kimyon, nane, kekik, tuz, ay¢icegi yagi, domates, yesilbiber, roka ile hazirlanan bir yemektir.

Bodrum Cokertme Kebabinin tarihsel gelisiminde; halk arasinda siklikla tiiketilmesinin yani sira Bodrum
ilgesine turizm vesilesiyle gelenler sayesinde bilinirligini artirmistir. 1964 yilindan beri Bodrum ilgesinde iiretildigi
ve servisinin yapildig bilinir.

Bodrum Cokertme Kebabiin; iiretildigi Bodrum ilgesi ile {in bagi bulunur. Bodrum ilgesinin yemek
kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahip olan Bodrum Cdkertme Kebabi, hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim
metodu bakimindan farklilagan, hazirlanma ve pisirilme agamalari ise ustalik becerisi gerektirir.

Uretim Metodu:

Bodrum Cokertme Kebabi bilesenleri ve ortalama miktarlar: (1 kisilik):

- 220 g dana eti (Tercihen trang ve sokum)
- 150 g patates

- 200 g slizme yogurt

- 5 gsarimsak

- 30 g zeytinyag1

- 70 g tereyagi

- 4 gtoz kirmizibiber

- 29 karabiber

- 3 gkimyon

- 15gnane

- 15 g kekik

- 6gtuz (3 gpatates igin, 3 g et i¢in)

- 400 ml aycicegi yag1 (Kizartma igin)
- 100 g domates (Garnitiir)

- 30 g yesilbiber (Garnitiir)

- 10 g roka (Garnitiir)

Hazirlanisi:

Ilk olarak patatesler kibrit ¢opii inceliginde ve uzunlugunda dogranir. Diger bir yontem olarak ise patatesler
kalin rende ile sadece tek yone rendelenerek jiilyen boyutlarinda ince uzun patatesler elde edilir. Tuzlu suda nigastasi
¢ikana kadar yaklasik 10-15 dakika bekletilir. Sudan ¢ikarilan ve siizdiiriilerek kurutulan patatesler kizgin yagda
kizartilarak servis tabagina alinir. Bu agamada uygun biiyiikliikte kizartma kabi kullanilarak derin ve sok kizartma
yapilir. Ayiklama, dograma ve kizartma esnasinda suyunu kaybeden patatesin % 50°’si fire verir. Sarimsak déviiliip
cirpilarak piiriizsiizliik ve akiskanlik kazandirilan siizme yogurt ile karistirilir. Kivami koyu kalirsa su ilave edilerek
iyice ¢irpilir. Kizartilan patatesleri yuamusatmamasi ve hamurlastirmamasi i¢in koyu kivamli ama akiskan bir yogurt
sos olmast gerekir. Yogurt, etler pisirildikten sonra tabaklama sirasinda kizarmis patateslerin lizerine patatesleri tam
kapatmayacak sekilde konulur. Bu sekilde patateslerin yumusamasi engellenir.



Trang, dananin but kismindan ¢ikan yagsiz bir ettir. Sokum ise Kontrfilenin devamu, kalga ile birlestigi but
boliimiidiir. Bu etlerin tercih edilme nedeni yumusak ve yagsiz olmasidir. Et, bifteklik sekilde dogranir ve doviilerek
inceltilir. Harli komiir atesinde dokiim bir tavada kizgin yagda suyu ve yagi icinde kalacak sekilde 4-5 dakika
kizartilir. Dokiim tavanin kullanilmasi pigsme esnasinda ¢ikan suyun sosta kullanilmasini ve lezzetli olmasini saglar.
Dokiim tavada yaklagik 200-250°C’de 2 dakika isitilir. Et dilimleri tavaya alinarak her iki yonii yaklagik yarim
dakika miihiirlenir ve tavadan alinir. Dograma tahtasi iizerine 9-10 cm’lik ince seritler seklinde dogranir. Miihiirleme
sirasinda tavada olusan suyun igine tereyagi ve zeytinyagi ilave edilir. Tereyagi tamamen eriyip kopilirme
olustugunda(yaklasik 1-1,5 dakika) dogranan etler tavaya alinir. Siirekli g¢evrilerek yaklasik 2 dakika yari
miihiirlenmis etler pisirilir. Boylece elde edilen etler az-orta pismis olacaktir. Pigirme esnasinda dnce tuz, karabiber,
kimyon ve toz kirmizibiber eklenir. Siirekli ¢evirerek pisirme islemi yapilir. Ocaktan alinmadan hemen 6nce nane
ve kekik eklenerek karigtirilir. Sunum tabagindaki patates lizerine once hazirlanan sarimsakli yogurt koyulur.
Yogurdun iizerine etler yagiyla birlikte alinir. Cilinkii pisme esnasinda tavada olusan et suyu, yag ve baharatlarin
karisimi ayn1 zamanda sos olarak kullanilir. ilave sos yapilmaz. Son olarak ince domates dilimleri, biber dilimleri
ve biitiin roka yapraklari ile servisi yapilir.

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

Bodrum ilgesinde 1960’11 yillardan beri iiretilen, Bodrum Cokertme Kebabimin hazirlanmasi ve pisirilmesi
asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Uriin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan
farklilagan Bodrum Cokertme Kebabinin Bodrum ilgesi ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Bodrum Cokertme
Kebabi tiim tiretim asamalari, Bodrum ilgesinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bodrum Ticaret Odasinin koordinatorliiglinde, Mugla Ascilar ve Pastacilar Derneginden,
Bodrum Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Mugla Sitki Kogman Universitesi Milas Meslek Yiiksekokulu Otel,
Lokanta ve Ikram Hizmetleri Béliimiinden ve Bodrum Ticaret Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4
kisiden olugan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi
ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Bodrum Cokertme Kebabi tiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ile Bodrum Cdkertme Kebab1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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 yiirtitiir.



