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Kullanim Bi¢imi : Adana Sirdan ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Adana Sirdan ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adana Sirdan, koyunlarm midesinin dort boliimiinden biri olan sirdanin piring, i¢ yagi, karabiber, kimyon,
tuz ve biber salgasi ile yapilan i¢ malzemesi ile doldurulup haslanarak pisirilmesi ile yapilan bir yemektir. Bununla
birlikte koyun girdani ve sirdanin i¢ yaginin kullanilmasi, 6zel bir teknikle doldurulmasi ve dikilmesi, pisirilirken
kaya tuzu kullanilmasi, servisinde kimyon, ac1 pul biber ve yaninda aci siis biber tursusu ile servis edilmesi {iriine
ayirt edici bir 6zellik katar. Adana Sirdanin temizlenmesi, i¢ malzemesinde sirdanin etrafin1 kaplayan i¢ (perde)
yaginin almip ice konulacak sekilde elle kiyilmasi, biber salgasi, karabiber, tuz ve kimyon baharat karisiminin
ayarlanmasi, sirdanin doldurulmasi, dikilmesi ve pisirilmesi bir ustalik gerektirir. Adana Sirdan ydre ile 6zdeslesen
uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan bir yemektir.

Uretim Metodu:
Adana Sirdan I¢in Kullanilan Malzemeler:

e Koyun Sirdam

e 1,5 Yemek Kasigi Tiim Piring

e | Yemek Kagig1 Sirdanin Digindan Almnan I¢ (Perde) Yag
e 1 Cay Kasig1 Karabiber

e 6 g Biber Salgasi

e Yarim Cay Kas181 Tuz

e Yarim Cay Kasig1 Ogiitiilmiis Kimyon

Yukarida malzemelerle 1 adet Adana Sirdan yapilabilir. Genellikle biiyiik tencerelerde ¢ok sayida bir arada
pisirilir fakat bu oran kullanilir.

Adana Sirdan Yapilist:

Koyun sirdani bol tuz ile ovulup bol su ile birkag¢ kez yikanir. Limonlu ve tuzlu suda bir kag saat bekletilip
temiz su ile birkag sefer durulanir. Uzerindeki i¢ yagi (perde yag1) ayrilir. Her sirdandan ¢ikan i¢ yag (gémlek veya
perde) bir Adana Sirdanda kullanilacak miktardan fazladir. Alinan i¢ yagi daha sonra kiyilir ve Adana Sirdan i¢
malzemesine belirtilen oranlarda eklenir. Temizlenen sirdanlar temiz bir tezgahta bekletilir. I¢ malzemesinde
kullanilacak piring soguk suda yikanir. Nemli piringle i¢ yagi, karabiber, kimyon, tuz ve biber salgas1 bir tencerede
harmanlanarak i¢ malzemesi hazirlanir. Yikanan sirdanin igine 1,5 yemek kasig1 kadar i¢ konur ve sirdan ustalikla
ters gevrilerek doldurulmus olur. Doldurma agiklig1 ¢ok kalin olmayan yaklagik 6 mm kalinliginda paslanmaz ¢elik
igne ve pisirim sirasinda erimeyecek ve kopmayacak ve gidayla temasinda sorun olmayan bir iplikle dikilir. igne ve
iplik biiylidiikce dikis delikleri biiylir ve sirdan icine pisirme suyu daha fazla girer ve bunun sonucunda sirdanin igi
sulanarak istenmeyen sekilde bulamag olur. Ustalikla dikilen sirdanlar temiz suda 3 kez yikanir ve pisirmeye gegilir.
Pisirme i¢in bir kazanda su 1sitilir. 5 It suya 50 g kaya tuzu eklenir ve karistirilir. Su kaynarken yikanan doldurulmus
sirdanlar kazana atilir. Kapag1 acik kaynamaya birakilir. Pigiren usta her 15 dakikada bir sirdanlari kepge ile
karistirir. Su kaynamaya bagladiginda iizerindeki kopiiklerin yiizeyde kopiik kalmayacak sekilde alinmasi gerekir.
Bu andan itibaren 1 saat 45 dakika sonra ates kapatilir. Tencerenin kapag1 kapatilir. Haglanmis sirdanlar kaynayan
suyun buhart ile birlikte dinlenmeye alinir. 30 dakika sonra Adana Sirdan yemeye hazir hale gelir. Adana Sirdan
alttan kisik atesle 1sitilan bir tencerede servise hazir bekletilir.



Pismis bir Adana Sirdan tencereden catal veya masa ile ¢ikarilir. Adana Sirdan tabakta ve elde yemelik olarak
iki sekilde servis edilir. Elde yemelik serviste, sirdan sigabilecegi bir servis kagidinin arasina konur. Adana Sirdanin
ince ucu en lezzetli yeridir. Bu nedenle yemeye dikilen taraftan baslanir. Yiyecek kisiye ipi ¢ikarilarak verilir ya da
tiiketici kendisi ipi ¢ikarir. Istege gore tuzlu kimyon, ac1 pul biber atilarak servis edilir. Adana Sirdanin yaninda ayr1
bir tabakta ac siis biberi tursusu da verilir. Tabakta servis yapilirken istenilen sayida sirdan servis tabagina konur.
Servis tabagi ile birlikte ayr1 bir tabakta siis biberi tursusu ve kiiclik kaselerde ac1 pul biberi ve tuzlu kimyon da
verilir. Pisirildigi giin tiketilir.

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

Adana Sirdanin geleneksel {iretim yontemi, ustalik becerisi gerektirdiginden yoreyle {in bagt vardir. Bu
sebeple, liretimin tiim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Adana Ticaret Odasi koordinatdrliigiinde; Adana Ticaret Odasindan iki, Adana Lokantacilar ve
Kebapgilar Odasindan bir, Adana Biiyiiksehir Belediyesinden bir, Seyhan ilge Belediyesinde bir ve Adana il Tarim
ve Orman Miidiirliglinden bir iiyeden olusan toplam 6 kisilik mercii tarafindan yapilir. Yilda bir kez diizenli olarak
yapilacak denetimler, ayrica ihtiyag duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii, denetimlerde iiretim metodunda belirtilen yontemleri, kullanilan malzeme oranlarmi ve
sirdanin koyun sirdan1 olmasimi denetleyecektir.

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



