No: 1229 - Mahreg isareti

KILIS SIHILMAHSE

Tescil Ettiren

KiLiS BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
03.09.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 26.09.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1229

Tescil Tarihi 1 26.09.2022

Basvuru No : C2021/000333

Bagvuru Tarihi 1 03.09.2021

Cografi isaretin Ad : Kilis Sthilmahse

Uriin / Uriin Grubu : Dolma / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kilis Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yavuz Sultan Selim Mah. {lhami Toprak Cad. Yeni Belediye Binasi
Merkez / KILIS

Cografi Sinir1 : Kilis ili

Kullanim Bicimi : Kilis Sithilmahse ibaresi ve mahrec isareti amblemi, iirtiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kilis Sihilmahse; sogan, orta yagli kiyma, domates, domates salgasi, maydanoz, tuz, karabiber, haslanmig
nohut veya haslanmis kirik leblebi ile hazirlanan i¢ harcin kizartilmig acurlara doldurulmasi ve {izerine bir kase de
domates salgasi, tuz, kuru nane ve su koyulup hazirlanan sosun koyularak ocakta veya firinda pisirilmesi suretiyle
iiretilir. Uzerine sarimsakli yogurt dékiiliip dereotu veya maydanoz konulduktan sonra servisi yapilir.

Uretimde, cografi simrda “acir” olarak adlandirilan dolmalik tiiylii acur ve “kudama” olarak adlandirilan kirik
leblebi kullanilir. Kiyma ise koyunun kol kismindan elde edilir.

Kilis Sthilmahse, cografi sinirda Sthilmahsi, Seyh-iil-musi, Sagal Mahsi olarak da adlandirilir. Arapga’da
sthil “sah”, mahse ise “dolma” anlamina geldiginden “dolmalarin sah1” olarak adlandirilir.

Kilis Sthilmahsenin ge¢misi, Osmanli saray mutfagina kadar dayanir. Kilis mutfaginda 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

20 adet Kilis Sthilmahse iiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Bilesenler:

- 1 kg dolmalik tiiylii acur (acir)

- 250 ml zeytinyagi (i¢ harg ve kizartma igin)

- 600 g orta yagh kiyma ( koyunun kol kismindan elde edilen)
- 2 adet orta boy kuru sogan

- 100 g haglanmis nohut (kabugundan ayrilmig) veya 100 g kirik leblebi (kudama)
- 2 adet domates

- !5 demet maydanoz

- 10gtuz

- 10 g karabiber

- 10 g kuru nane

- 16 g domates salcasi

- 360 g slizme yogurt

- 4 dis sarimsak

I¢ harcin hazirlanmasi:

Kirik leblebi veya nohut, 30 dakika haglanir. Nohut kullanildiysa nohutlarin kabuklari ¢ikarilir. Kiip seklinde
kii¢iik dogranan soganlar, bir tencerede zeytinyagi ile pembelesinceye kadar kavrulup iizerine kiyma eklenir. Kiyma
suyunu ¢ekince, tizerine rendelenmis domates, ince kiyilmis maydanoz, haslanmig kabuksuz nohut veya haglanmig
kudama, salga, tuz ve karabiber ilave edilip karistirilir. Karigim suyunu ¢ekince dinlendirilir.



Dolmalarin hazirlanmasi:

Dolmalik tiiylii acurlarin dis kabuklari, dolma oyacagimin tersi ile ince bir sekilde kesilip yikanir ve iki
ucundaki fazlaliklar kesilir. I¢ kisimlari istege baglh olarak biitiin halde veya ikiye ayrildiktan sonra dolma
oyacagtyla oyulur. Oyma islemi, acurlarin i¢ ve dig katmanina zarar vermeden yapilmalidir.

Kurulanan acurlar, kizgin zeytinyaginda gevrilerek 2 - 3 dakika kizartilip kagit havlu tizerine konur ve tizerine
tuz ilave edilip sogutulur. Kizartma islemi sirasinda acurlarin renginin koyulagmamasina dikkat edilir. Kizartilan
acurlarin igine i¢ harg doldurulup yayvan bir tencereye, doldurulmus iki acurun agz birbirine bakacak bi¢gimde yatay
olarak yerlestirilir. Uzerine bir kase de domates salgasi, tuz, kuru nane ve su koyulup hazirlanan sos koyulur iizeri
bir kapakla kapatilarak kisik ateste 10 - 15 dakika veya dnceden 180 °C sicakliga 1sitilmis firinda 30 dakika pisirilir.
Kilis Sthilmahgenin servisi, lizerine sarimsakli yogurt dokiiliip dereotu veya maydanoz konulduktan sonra yapilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Kilis Sihilmahsenin ge¢cmisi eskiye dayanir. Kilis mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile in bagi bulunan Kilis Sihilmahsenin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kilis Belediyesi koordinasyonunda; Kilis il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Kilis Esnaf ve
Sanatkarlar Odasi ile Kilis Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikdyet halinde ise her
zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

o Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
o Kilis Sihilmahse ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



