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Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa Haghas Kebab1 yorede yetistirilen ivesi cinsi erkek kuzu etinin zirhta ¢ekilmesinin ardindan ete
sadece tuz eklenmesiyle iiretilen bir kebap ¢esididir.

Et: Urfa Haghag Kebab:1 lezzetiyle diger kebap tiirlerinden ayrilir. S6z konusu kebabin iiretiminde
kullanilan etin bolgeye has floraya sahip dogal ortamda, dogal besinlerle beslenerek yorede yetistirilen ivesi cinsi
erkek kuzunun bosluk tabir edilen kismindan olmasi, dinlendirildikten sonra zirhta ¢ekilmesi (kiyilmasi)
gerekmektedir. Zirhta ¢ekilen ete tuzun disinda hi¢bir madde katilmamaktadir.

Zirh: Etin kiymaya doniistiiriilmesi i¢in iki elle kullanilan biiyiik yarim ay seklinde ucu tahta sapli keskin
bigak.

Sis: Kare kesitli, 50 - 60 cm uzunlugunda dévme demirden yapilmis olup et saplanan ucu sivri, diger ucu
burgu seklindeki sistir.

Uretim Metodu:
Malzemeler

« Zirhta ¢ekilmis kuzu eti (bosluk kismindan)
* % 1-2 oraninda tuz
* Mangal, odun komiirii ve sis

Hazirlanigi

Etin hazirlanisi: Meralarda dogal ortamda yetisen ivesi tiirii kuzularin bosluk kismindan alinan parga etler
zirhla ¢ekilerek kiyma haline getirilir. Zirh ile kiyma haline getirilen ve tuz katilan etler bir siire buzdolabinda
sogumaya birakilir. Buzdolabinda sogutulan et, 1sinmadan sislere yayilip pisirilmelidir (et veya sis sicak olursa
pisirme esnasinda etler sisten ayrilip diigebilir). Her bir sis icin 75-80 gr olacak sekilde alinan et avug iginde
yumurta sekli verilerek sise gecirilir, el ile sikistirilarak yaklagik 10-12 cm uzunluga gelene dek sise yayilir.

Pigirme: Mangalda dnceden hazirlanan odun kdmiirii atesi kor haline getirilir. Sonra et saplanan sisler kor
ates {izerine konur. Ik etapta 4 tarafi da sislere yapisacak sekilde sik sik gevrilir (bir yiizii tamamen pistikten
sonra diger yiizli ¢evrilecek olursa et birbirini tutmaz ve dokiiliir). Daha sonra pisirmeye devam edilir. Pisen
kebaplar sisteki seklini muhafaza edecek sekilde servis tabaklarma g¢ekilir.

Sunum: 3 adet sis bir porsiyon olarak kabul edilir. Servis tabagina Urfa Haghas Kebabimin yaninda kuru
sogan, maydanoz, kozlenmis biber ve domates konarak (mevsimine gore dogranmig taze sogan ve maydanozun
iizerine limon sikilir) servis yapilir. Acik ekmek (lavas) ya da yufka ekmek (sac ekmegi) ile servis yapilir.

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

Sanlwurfali ustalarin el becerisi ile yapilan Urfa Hashas Kebabinn iiretiminde, Sanlrfa ili Karacadag ile
Harran Ovasindaki meralarda yetisen ivesi tiirii kuzu etinden elde edilen etin zirhta ¢ekilmis olmasi
gerekmektedir.



Denetleme:

Sanlurfa Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Sanliurfa Belediyesi, Sanliurfa Lokantaci,
Kéfteci ve Tatlicilar Esnaf Odasi, Sanlurfa Gida, Tarim ve Hayvancilik il Miidiirliigii ve Sanlurfa Ticaret ve
Sanayi Odasinin temsilcisinden olusacak en az 4 kisilik bir komisyonla denetim iglemleri yiiriitiiliir.

Denetleme isleminde; Urfa Haghag Kebabinin {iretim metodunda belirtilen tiretim asamalarinin dogru ve
eksiksiz yapildiginin ve kullanilan malzemeler ve dzelliklerinin {iretim metodunda belirtilen hususlari karsilayip
karsilamadiginin kontrolii yapilacaktir.

Denetim, yilda en az bir kere olmak kaydiyla yapilir. Ayrica komisyon ihtiya¢ olmas: halinde, sikayet
veya siliphe lizerine denetleme yetkisine sahiptir. Sikdyet iizerine yapilacak denetimler, sikdyet tarihinden
itibaren bir ay iginde gerceklestirilir. Komisyon tarafindan olusturulan denetim raporlari, Sanliurfa Ticaret ve
Sanayi Odasi tarafindan ilgili mevzuatta dngdriilen siirelerde Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.

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



