TARSUS KEBABI
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Basvuru Tarihi : C2019/152

Cografi isaretin Ad1 . Tarsus Kebab1

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan . Tarsus Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi . Sehitkerim Mah. 3416 Sok. No:39/201 Tarsus MERSIN

Cografi Simir  Mersin ili Tarsus ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Tarsus Kebabi ad1 ve mahreg isareti amblemi ile birlikte igletmede

kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Uriiniin ambalajli ticarete konu olmasi durumunda Tarsus Kebabi ad1 ile
mahreg isareti amblemi ambalaj lizerinde bulunmalidir.

Uriiniin Tammi ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tarsus Kebabi; erkek koyun eti, koyun kuyruk yaginin, tuz, ince kiyilmis kuru sogan, maydanoz ve kapya
biberi ile zirhla ¢ekilerek yassi sislerin tizerine sarilip, mese komiiriiyle yakilmis durgun, korlu ve alevsiz ateste
devamli ¢evrilerek pigirilen bir et yemegidir.

Tarsus, Anadolu’nun en eski yerlesim alanlarindan biridir. Tarsus ilgesinin verimli tarim topraklar1 ve
tliman iklimi nedeniyle birden fazla tarim {iriinii hasat edilmektedir.

Tarsus mutfagi, ilgenin cografi konumu, iklim &zellikleri ve insan kaynagi sebebiyle et ve et iriinleri ile
hazirlanan gidalar bakimindan gesitlilik gosterir. Bu et iriinlerinden biri de yore adi ile meshur olan Tarsus
Kebabidir.

Tarsus Kebabmin ayirt edici 6zelligi et harcina ince kryilmis sogan eklenmesi ve iin bagidir.
Uretim Metodu:

Etli harcin hazirlanmasi:

Tarsus Kebabmin ana bilesenlerini mevsimine gore yem ve ilgenin dogal bitki ortiisii ile beslenen erkek
koyun eti ve kuyruk yagi olusturur.

Erkek koyunlardan elde edilen etin 6zellikle kaburga kismi kullanilir. Et, sinir, damar ve zarlarindan
ayiklanarak dinlendirilir. Ayn1 sekilde koyundan ayrilan kuyruk yagi da dinlenmeye birakilir. Yeni kesilmis
erkek koyunun eti en az 12 saat dinlenmeye birakilir.

Dinlendirilen et {izerine tuz serpildikten sonra zirh adi verilen oldukga keskin biiyiik boy bigakla iki el
kullanilarak el kiymasi seklinde hazirlanir. Ete salga, karabiber eklenmez. Kullanilacak etin ortalama %15-20’si
kadar kuyruk yagi zirh ile ayrica kiyilir ve kiyilmis et ile iyice karistirilir. Tarsus Kebabi (ortalama 1 kilogram
erkek koyun eti i¢in) bilesen listesi ve miktarlar1 Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1. Tarsus Kebab1 hazirlanirken kullanilan bilesen listesi ve miktarlar

Bilesen Ortalama Miktar

Et 1000 g

Kuyruk yagi Kullanilacak etin %15-20
Sogan 2009

Kapya biber 150 g

Maydanoz 159

Tuz 10-15g

Kirmizi toz biber (istege bagli) 1lg

Tabloda bulunan et haricindeki bilesenler zirh ile ¢ekildikten sonra sulari iyice sikilip, hazirlanan ete ilave
edilir ve iyice yogurulur. Ardindan karigima istege bagli olarak kirmizi toz biber eklenir. Bu agamada eklenen
sogan, Uriiniin ayirt edici ozelligidir.



Etli harcin sislere sarilmasi:

Hazir hale gelen et harci, bir porsiyon i¢in ortalama 130 g avug igerisine alinir ve yaklasik degerleri 0,5
cm kalmhiginda 3 ¢cm eninde 80 c¢cm boyunda yassi krom sis yiizeyine dengeli bir sekilde yayilir. Sisleme
esnasinda elin sigabilecegi bir kabin igerisine su konulur, el ¢cok az miktarda islatilip et harci sisin iizerine
dengeli dagilacak sekilde sivanir ve yiizey diiz hale getirilir. Elde kalan ve et harcina siiriilen suyun miktari
onemlidir, eger fazla sulu elle sivanir ise et harci haglanir ve istenmeyen bir tekstiir ve tat olusur. Bu asamada
dikkat edilecek diger bir husus, sisin uglarindaki et harcmin bastirilarak yapismasini saglayip, dokiilmesini
onlemektir.

Hazirlanan malzeme, mege komiiriiyle yakilmig durgun, korlu ve alevsiz ateste devamli ¢evrilerek iiriiniin
rengi kahverengine doniisene dek pigirilir. Atesin kor halinde ve alevsiz olmasi, etin devamli ¢evrilerek iyi
pisirilmesi ve i¢inin ¢ig kalmamasi acisindan dnem tasur.

Pigirme esnasinda sigin iizerindeki etin fazla yagi, Tarsus firmlarinda pigirilen “a¢ik ekmek’’ (biliyiik oval
lavas ) ile alinarak yagin damlalar halinde k6ze diistip alevlenmesi 6nlenir.

Sunum sekli:

Genis tabaklarda, agik ekmekler (biliyilk oval lavasg ) bir parcast kebabin altina olmak iizere diger
pargalar1 kebabin iistiine konulur ve tabagin bos kalan kisimlari kebapla ayn1 anda pisen domates, yesilbiber ve
siis biberiyle siislenir. Tarsus Kebab1 pistikten sonra 1 porsiyonunda ortalama 110 g, 1,5 porsiyonda ortalama
165 g kebap bulunur. Sisin tizerindeki etli harcin uzunlugu pistikten sonra ortalama 20 santimetredir.

Ayr1 bir tabakta ince kiyilmis sogan, sumakla terbiye edilerek (istege gore maydanoz ve nane eklenerek)
sicak olarak servis edilir. Yine ayr1 bir tabakta, ince kiyilmis sogan, maydanoz, nane, domates, sumak ile ezme
salata yapilarak servise sunulur.

Sicak servis edildigi i¢in kebabin yiizeyinde kuruma gdzlenmez. Kendine has renk, tat ve kokusu bulunur.
Agizda kolay ¢ignenebilir yapidadir.

Tercihe bagli olarak turung veya limon, mevsimine gore yesillik, turp maydanoz vs. ile servis
edilir.

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

Tarsus Kebabi; Tarsus mutfagmin erkek koyun eti ve kuyruk yagi ile hazirlanan meshur iiriinlerinden
biridir. Yore insanin ustaligi ile gelencksel tiretimi devam etmektedir. Diger kebaplardan ayiran 6zelligi et
harcina ince kiyilmis sogan eklenmesidir.

Uriiniin tiim hazirlik siireci ustalik gerektirmekte olup, yoreyle iin bagi bulunmaktadir. Tarsus Kebabmin
tretim asamalari, cografi smir igerisinde gergeklesmelidir.

Denetleme:

Tarsus Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinatérliigiinde; Tarsus Belediyesi, Tarsus Ilce Tarim ve Orman
Midiirliigii, Tarsus Kebapgilar ve Lokantacilar Odas1 ve Tarsus Ticaret ve Sanayi Odasindan birer kisinin
katilimt ile olusturulacak iiriin hakkinda bilgi sahibi en az ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir defa ayrica ihtiya¢ halinde ve sikayet lizerine denetim yapilacaktir.

Denetim mercii; tiretim metodunda agiklanan malzemelerin kontrolii ile islem adimlar1 ve Tarsus Kebabi
ad1 ile mahreg igareti ambleminin kullanimi denetlenecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.



