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Cografi isaretin Ad . Kilis Eksili Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kilis Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yavuz Sultan Selim Mah. Ilhami Toprak Cad. No:7 Merkez KiLIS
Cografi Sinir1 : Kilis ili

Kullanim Bicimi : Kilis Eksili Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Grintin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kilis Eksili Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kilis Eksili Kebab1; kiyma, karabiber, toz biber ve tuz ile hazirlanarak firinda pisirilen koftelerin daha sonra
sosla tekrar pisirilmesi ve kizartilmis tirnakli pide ile birlikte servisinin yapilmasi suretiyle iiretilen kebaptir. Servis
yapilirken iizerine, ince kiyilmis maydanoz serpilir. Uretiminde, tercihen koyun etinden elde edilen az yagh kiyma
kullanilir.

Kilis Eksili Kebabinin sosu; kuyruk yagi, et suyu, arpacik sogan, domates salgasi, biber salgasi, rendelenmis
domates, nar eksisi, karabiber ve tuz ile hazirlanir. Bu sos, hem koftelerin pisirilmesinde, hem de servis yapilirken
pidelerin 1slatilmasinda kullanilir. Sos hazirlanirken i¢ine konan biitiin haldeki arpacik soganlar, kebabin servisi
yapilirken koftelerin yanina konur.

Kilis Eksili Kebabinin iiretiminde kullanilan tirnakli pideler, dogranip iizerine yag dokiildiikten sonra firinda
kizartilir.

Kilis Eksili Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Kilis ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Koftelerin hazirlanmasi ve pisirilmesi bakimindan cografi sinira 6zgii tiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Kilis Eksili Kebabinin iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Kilis Eksili Kebabi icin bilesenler:

500 g kiyma (tercihen az yagli koyun eti kiymasi)
4 adet tirnakli pide

40 ml zeytinyagi ( 4 adet tirnakli pide igin)

5 g karabiber

6 g toz biber

16 g tuz

Sosu ic¢in bilesenler:

1200 ml et suyu

150 g kuyruk yagi

500 g arpacik sogan

50 g domates salgasi

16 g biber salcas1

200 g rendelenmis domates
50 ml nar eksisi

5 g karabiber

16 g tuz

Servis edilirken:

75 g maydanoz



Kilis Eksili Kebabinin kdfteleri; ince ¢ekilmis koyun eti kiymasi ve diger kofte bilesenlerinin iyice karistirilip
yogrulmasi, kiigiik toplar halinde yuvarlanmasi, firin tepsisine dizilerek 180°C” de 20-25 dakika pisirilmesi suretiyle
hazirlanir.

Kebabin sosunu hazirlamak i¢in kuyruk yagi bir tencerede kavrulur. Kuyruk yaginin kikirdaklari alinip yagin
lizerine biitiin halde arpacik sogan konur ve pembelesinceye kadar kavrulur. Domates salgasi, biber salgasi ve
domates rendesi eklenerek karistirtlir. Et suyu ilave edilip kaynatilir. Kaynayan sosa firinda pisirilen kofteler, nar
eksisi, tuz ve karabiber eklenip sos katilagincaya kadar pisirme islemine devam edilir.

Tirnakli pideler dogranarak tepsiye dizilir. Uzerine her bir tirnakli pide i¢in 10 ml toplamda; 4 tirnakli pide
icin 40 ml zeytinyag1 dokiilerek 180°C firinda 7-8 dakika kizartilir. Cografi sinirda tirnakli pideler, zeytin agact
dallar1 veya mese odunlariyla yanan tas firinlarda pisirilir.

Kizartilan tirnakli pideler servis tabagina dizilir. Uzerine, sirastyla sos dokiiliir, kofteler ve biitiin haldeki
arpacik soganlar konur, ince kiyilmis maydanoz serpilir. Kilis Eksili Kebabinin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Kilis Eksili Kebabmin gegmisi eskiye dayanir. Kilis ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Koftelerin hazirlanmasi ve pigirilmesi bakimindan cografi sinira 6zgii tiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunan Kilis Eksili Kebab1 iiretimin tiim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kilis Belediyesinin koordinasyonunda, Kilis Esnaf ve Sanatkérlar Odasindan, Kilis Il Tarim ve
Orman Midiirliigiinden ve Kilis Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli gériilmesi ve sikayet halinde ise
her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Kilis
Eksili Kebab1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



