No: 65 - Mahrec Isareti

ADANA KEBABI

Tescil Ettiren

ADANA TiCARET ODASI

Bu cografi isaret, 13.06.2004 tarih ve 25491 sayili Resmi Gazetede
ilan edilmistir. 555 sayili Cografi isaretlerin Korunmasi Hakkindaki Kanun
Hikmunde Kararname' nin 12 nci maddesi geregince 13.06.2004
tarihinden gecerli olmak Gzere tescil edilmistir.

Degisiklik ilan::
17.06.2019 tarih ve 55 sayih bilten



Tescil No 165

Basvuru No : C2003/022

Basvuru Tarihi 1 15.08.2003

Cografi Isaretin Ad1 : Adana Kebabi

Uriiniin Ad : Kebap

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Adana Ticaret Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Karasoku Mahallesi, Abidinpasa Cd. No:22, 01010 Seyhan/ADANA

Cografi Simir : Adana ili sinirlan (belirtilen 6zelliklere bagl kalinmak sartiyla diger
yorelerde iiretilebilir)

Kullanim Bi¢imi : Markalama

Ayirt Edici Ozellikleri : Adana kebabimi diger kebap tiirlerinden ayiran en 6nemli 6zellik, s6z konusu
kebabin iiretiminde kullanilan etin, dogal ortamda ve kendine has bir floraya sahip bolge yaylalarinda yetistirilmis
erkek koyunlardan elde edilmis olmasidir. Ayrica iiretim teknigi ve ustalik da iiriine 6nemli Slgiide farklilik
katmaktadir. Karigim hazirlanirken asagida belirtilen maddelerin diginda(salga, sebze, karabiber, i¢ yag1 v.b.) hicbir
madde katilmaz. Pisirme esnasinda kesinlikle vantilatér kullanilmaz. Adana Kebabi'nin servisi, tamamlayict
unsurlart olan yesillik ve salata ile eksiksiz olarak yapilir.

Uretim Sekli : Et ve Hazirlanisi: Yaylalarda dogal ortamda yetistirilmis, en az bir yasindaki erkek koyundan
elde edilen et, i¢ yag, sinir, damar ve zarlarindan ayiklanir. Ayiklanan et, pargalar halinde bir giin dinlendirilir. Etin
yag durumuna gore ihtiya¢ halinde kullanilmak iizere, koyundan elde edilen kuyruk yagi da ayni sekilde ayiklanip,
dinlendirilir. Dinlendirilmis et, “zirh” tabir edilen, iki elle kullanilan, keskin bigakla kiyilir. Kiyilmis et miktarinin
ylizde 15’1 kadar dinlenmis kuyruk yagi, etin yag durumuna gore ihtiya¢ olmasi halinde, zirh ile ayrica kiyilir.
Kiyilmis et ile kuyruk yagi, binde ii¢ ile binde sekiz arasinda (ideali binde bes) toz kirmizi biber ve tuz ilave edilerek
yogrulur. Bu karigim Adana Kebabi'nin ana unsurunu teskil eder. Farkli olarak, yukaridaki karisima kirmizi taze
biber dogranarak katilir. Hazirlanan karisim tekrar yogrularak homojenlik saglanir. Yogrulmus karisim, zirh ile
tekrar kiyilir. Kiyma tekrar yogrulur. Homojen hale gelmis karisim , 0.5 cm kalinliginda, 3 cm eninde , 90 - 120 cm
uzunlugunda demir sislere sivanir gibi yapistirilir. Bu igleme, eti sise saplama adi verilir. Saplanan et, sis ylizeyine
dengeli bir sekilde yayilir. Dengeli sivama pismenin 6nemli sartidir. Saplama esnasinda el suya batirilip, sis
tizerindeki et stvazlanir. Bu iglem, etin sisten dokiilmemesi i¢in 6nemlidir. Sise saplanan et miktar1 120 gramdir. Bir
bucuk tabir edilen Adana Kebabinin eti ise 180 gramdir.

Pigirme: Hazirlanan sisler, alevsiz, durgun, korlu, kimyasal katki maddesi igermeyen odun kémiirii atesinde,
yeteri miktarda pisirilir. Pisirme derecesi, etin renginin kirmizidan koyu kahverengiye dénme seviyesidir. Pisirme
esnasinda sisler sik sik ¢evrilir. Bu sirada etin iizerinde olusan yaglar pide ekmeklerle alinir. Yaglanan pide ekmekler,
pismekte olan kebabin {izerinde tutularak, ekmeklerin 1s1s1 korunur.

Sunum: Pismis olan kebab eli yakmayacak kadar 1sitilmis, kuru, genis ve yayvan porselen veya metal tabakta
servis yapilir. Yaglanmig ve sogutulmamis pide ekmek usuliine uygun, keskin bigakla pargalanir. Biiyiik parca,
kebabin alt kismina gelecek sekilde tabagin igine serilir. Pigen kebap ekmek pargasi yardimu ile sisten par¢calanmadan
tabaktaki ekmegin iizerine siyrilir. Genig tabagin bos goriinen boliimlerine, kebapla ayni anda pisen, domates
pargalari, yesil sivri biber (ac1 veya tatli) ile siis biberi ilave edilir. Ayrica ayr1 ayr kiiciik tabaklarda; sogan salata
(kuru sogan ve maydonoz kiyilarak sumak ve tuz ilave edilerek yaninda turung/limon pargalari ile sunulur); ezme
domates salata (kabugu soyulmus domates, kuru sogan, ezilmis goriintiisii verecek sekilde zirh ile kiyilarak, tuz, aci
kirmizi toz biber, zeytinyagi, turung/limon suyu ilave edilir); coban salata (domates, salatalik, maydonoz, yesil sivri
biber dogranarak, tuz, zeytinyagi, turung/limon suyu ilave edilir); arzu edilirse maydonoz, tere, yesil sivri biber, siis
biberi, turp, siis biberi tursusu, kesilmis turung/limon pargalar1 hazirlanarak kebapla birlikte sunulur.

Denetim : Adana Kebabinin yukarida belirtilen kosullara uygunlugunun denetimi, Adana Ticaret Odasi
koordinatérliigiinde, Adana Biiyiiksehir Belediyesi, Yiiregir ilce Belediyesi, Seyhan Ilge Belediyesi ve Adana
Lokantacilar ve Kebapgilar Odasindan birer kiginin katilimi ile olusturulacak toplam yedi kisilik denetim mercii
tarafindan yapilacaktir. S6z konusu denetim merciine katilacak ii¢ iiye Adana Ticaret Odas1 tarafindan belirlenir ve
denetim mercii baskan1 bu iiyeler arasindan segilir. Cografi igaret haksiz bir sekilde kullananlar hakkinda tescil
ettiren tarafindan gerekli yasal takibat baglatilacaktir. Denetim mercii, cografi isaretin kullanimina iligkin denetimi
yilda bir diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapacaktir. Denetime iligkin raporlar
Adana Ticaret Odas: tarafindan diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.



