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Tescil No : 109
Cografi Isaret : Sanhurfa Cig Koftesi

Uriiniin Tanimi : Gegmisi Hz. Ibrahim dénemine dayanan Cigkafte basta bulgur, isot, et
olmak lizere asure gibi en az 10 gidanin yogrulmasiyla elde edilir.
Uretim Metodu:

Cigkofte igin 6zel yapilmus kalayl bakir legen’e once; isot, dogranmis kuru sogan ve sarimsak, tuz baharat
karigtinilir. Sonra dogiilmiis kara et ilave edilerek macun haline gelinceye kadar yarim bardak soguk su ile
yogrulur. Bilahare bulgur azar azar alinarak karigimin macun kivami korunarak yogrulur. Tahmini yogrulmanin
10-12. dakikasinda ( bu siire yoguran kisiye gore degisebilir) tadina bakilarak bulguru hamur etmeden (hafifce
bulgur dise degmeli) az bir miktar su ile ev salgas1 (Frenk suyu) alimir. Az bir miktar yogrulur. Cigligi gecen
salgadan sonra ¢ok soguk su veya buz (karlamag halinde) ile yumusatilir. Yesillik (ince kiyilmus yesil sogan ve
maydanoz) ilave edilerek kisa bir siire yogrulur. Yogrulan kéfte tabaklara servis yaplir.
Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri:
-Bulgur: Bugdayin serti (Tr.durum) olmasi gerekir.
Yontem: Fabrikalarda 6nce su iginde 1slatilarak hacminin artmasi saglanir. Daha sonra otoklavda 4-5 atmosferlik
basing altinda birkag dakika pisirilir. Haslama ve kaynatma dedigimiz bu safhada 1s1 75 dereceyi (C.)
ge¢memelidir. Tanelerin suyu % 10 dolaylarina ininceye kadar kurutulur. Yine teknik usullerle kabuk
yumusatilir, soyulur, savrulur. Valsli ve ¢ekigli degirmenlerde kirilir. Eleme ve aspirasyon islemleri
tamamlandiktan sonra iriligine gore smiflandirilir. T.S.E standartlarina gore kéftelik bulgur 0,5 — 15 mm. olur.
- Et: Urfa’da ¢igkoftelik etin ad1 “Kara et” tir. Renginden ziyade yagsiz olusu nedeniyle bu adi almistir. Tyisi
giilgni pembe renkli olan Kara etin, bud etlerinden segilmesi makbuldiir. Urfa ydresinde yetisen “liveysi” tipi
koyunun bud eti ¢igkofte i¢in idealdir. Urfa’da biiyiikbas hayvanlarin kara etleri tercih edilmez.
- fsot: Evlerde niifus ve takribi misafir sayisina gore 100-500 kg. taze kirmizi isot alinir. Yikanir, tohumlari,
damarlan ¢ikarilir. Uzunlamasma 2-3 pargaya boliiniir. Ust {iste gelmeyecek sekilde temiz zeminlerde (dam)
kurumaya birakilir. Giinesli havalarda 10-15 giin bekletildikten sonra tam olarak kurur. Giineste kalma siiresi
icerisinde gevrilme islemleri 6zenle takip edilir. Renk ayarlamasi yapilir. A¢ik kimizidan kararmuis kirmiziya
kadar renk niianslar1 boylece 3—5 giin iginde saglanir. Tabi bu arada tiim hijyenik sartlar uygulanir. Kitir kitir
oluncaya kadar kurutulur. Karatas veya mermerden yapilmis dibeklerde doviilerek isot haline getirilir. Igerisine
kaliteli zeytinyag: katilarak parlaklik ve muhafaza kolaylig1 saglanir. Ortalama 400 Kg. taze kirnuz isottan elde
edilen kuru isot’a 1,5 su bardag: zeytinyagi konulur.
- Sal¢a:Ev sal¢asi(frenk suyu) veya konserve salga
- Sogan: Cigkofte yogrulmaya baslamadan once kisi hesabma orantili olarak bas sogan ince ince kiyilarak
dogranur. Kofte yogrulmas: hazir olunca bu kez igerisine yapilan kisi hesabmna uygun olarak daha
dnceden ince ince dogranmis olan maydanoz ve yesil sogan katilir.
- Sarimsak: Cigkofte yogrulmaya baslanmadan 6nce taze sarimsak zamani ise yeterince tazesinden, taze zamani
degilse sarimsak doviilerek ¢igkofteye konulur.
- Baharat: Cigkofte yogrulmaya baslanmadan 6nce yeterince targin, karabiber, kimfir (karanfil) konur.
- Yegillikler: Cigkoftenin yaninda yine ¢ig olarak yenilen sebzeler bu otantik yiyecegimizin degerini daha da
arttirirlar. Bunlar; Marul(Has), Salatalik(Hiyar), Domates(Frenk), Nane, Hardal(Herdel), Semizotu (Pirpirim),
Lahana, Su Yarpizi, Kuzukulag, Tuzik-Bendik, Turp, Yesil Isot, Taze Kirmuz1 Isot, Tere
Cigkoftenin Ozellikleri :
Urfa’da yogrulan ¢igkofte hemen tiiketilir. Baska illerde ticari amagla yapilan ve buzdolabinda bekletilen, talep
geldiginde servis yapilan gigkofteler (ki bu artik ¢igkofte degil hamurdur) saglikli degildir.

1- Makbul ¢igkofte az su ile yogrulan koftedir

2- Kesinlikle limon ile servis yapilmaz, yerden limon sikilmaz

3- Kofte, yapilan kisi adedine gore, tabaklara topak seklinde konur.

4- Bol yesillik ile servis yapilir.

5- Igecek olarak genelde ayran tercih edilir.

6- Sikimlar halinde de servis yapilabilir.

7- Avucu terleyen kisilerin yaptig1 ¢igk6fte makbul sayilmaz.
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Cografi Isaret : Sanhurfa Cig Koftesi

Cig Koftede Kullanilan Malzemeler

( 6 Kisilik )
sira no | miktar olcii kullanilan malzeme
1 200 gr isot
2 500 gr doéviilmiis kara et (temizlenmesini miiteakip 475 gr)
3 4 cay bardagi bulgur (360 gr)
4 1 Tatlh kag1g1 ev salcasi (frenk suyu) veya konserve sal¢a
5 1 adet ortaboy bas sogan (70 gr.)
6 1 bas taze sarimsak (50 gr.) (samsah)
7 1 tatl kagig1 tuz (8-10 gr.)
8 1 cay kagig1 targin (dargin)
9 0.5 cay kasig1 karabiber
10 0.5 cay kasigi karanfil (kinifir)
11 1 bag maydanoz (behteniz)
12 150 gr yesil sogan (gdk sogan)
Denetleme

Cigkofte'nin yukarida belirtilen kosullara uygunlugunun denetimi, Sanlwrfa Ticaret ve Sanayi Odasi
Yénetiminin belirleyecegi 4 kisi ile Sanlurfa Ticaret ve Sanayi Odas1 Sosyal Hizmetler Dernegi Y®onetiminin
belirleyecegi 2 kisiden olusan toplam 6 kisilik komisyon tarafindan yapilir. Cigkofte cografi isaretinin kullanim
ve denetimi s6z konusu komisyonun kontroliinde altinda olup, cografi isareti haksiz bir sekilde kullananlar
hakkinda gerekli, yasal takibat baslatilacaktir. Komisyon Cografi isaretin kullammuina iliskin denetimi yilda bir
kez diizenli olarak, ihtiyag duyuldugunda ve sikayet iizerine ise her zaman yapacaktir. Denetime iliskin raporlar
Sanlrfa Ticaret ve Sanayi Odas tarafindan diizenli olarak Tiirk Patent Enstitiisii’ne gonderilecektir.




