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amblem1 iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Urfa Aya Koftesi / Sanliurfa
Aya Koftesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa Aya Koftesi / Sanliurfa Aya Koftesi; kara et de denen ivesi 1rki koyunun etinin, kéftelik bulgur, Isot,
tuz ve kiyilmis kuru sogan ile yogrulmasi, avug icinde aya sekli verildikten sonra kizartilmasi ile hazirlanan, ana
yemeklerin yaninda sunulan geleneksel bir iirlindiir. Sanliurfa’nin mutfak kiilttiriinde 6nemli bir yeri olan Urfa Aya
Koftesi / Sanlurfa Aya Koftesi; Su Kabagi Yemegi, Pancar Boranisi, Keme Boranisi ve Kiymali S6giirme gibi ana
yemeklerin yaninda ve Bostana gibi salatalarla birlikte servis edilir.

Yorede bu iiriiniin ¢ig kofteden tiiredigi, Ramazan ayinda iftardan uzun siire 6nce hazirlanan ¢ig koftenin
bozulmamasi i¢in kizartilmasi sonucu olustugu bilinir. Yapiminda Urfa’da yetistirilen Ivesi irk1 kuzunun kara et de
denilen etinin ve 33 no ile tescilli cografi isaret Sanlurfa Biberi’nin (Isot) kullanilmasi, kara etin aym anda hem
doviilerek hem de bigakla gekilerek kiyma haline getirilmesi, kiyma haline getirilen kara etin bakir legen igerisinde
Isot ve bulgur ile har¢ kivamina gelene kadar 45 dakika boyunca azar azar su eklenerek ve avug icinde ezerek
karistirilmasi ayirt edici 6zelliklerindendir. Ayrica Ivesi irki koyunlarin az kuyruklu olmalar1, kuyrukta bulunan
yagin viicuttaki etin igerisine yayilmasi, bu hayvanin etiyle pisirilen yemeklerin lezzetli olmasini saglar.

Gegmiste kara etin doviilmesi islemi eski Sanliurfa evlerinin avlusunda bulunan “kara tas” denilen tasin
tizerinde tokmakla doviilerek sinirlerinin ¢ikarilmasiyla yapilirdi. Et, bir elde tokmak diger elde ise bigak olacak
sekilde 30 dakika boyunca doviiliirken bir yandan da kiyilir. Bigagin kullanilmasi énemlidir ¢iinkii eti inceltmeye
ve etin i¢indeki sinirleri ayiklamaya yarar. Zamanla Sanliurfa'da apartmanlarda yasam yayginlastigi i¢in {iriin mutfak
robotunda etin ¢ekilmesiyle de yapilmaya baslanmustir.

Yogurma islemi bittiginde bulgurun goriintiisii tane olarak goriilmeli ama yumusak olmali, agizda iyi bir
sekilde dagilmalidir. Yogurma iglemi elle yapildigindan ve plastik eldiven kullanilmadigindan yoguran kiginin
hijyen kosullarina dikkat etmesi gerekir.

Uretim Metodu:

Urfa Aya Koftesi / Sanliurfa Aya Koftesinin Bilesenleri (4 kisilik)

e 240 g Ivesi 1rki kuzu eti
e 400 g ince koftelik bulgur (¢igkoftelik)
e 280 gince kiyilmis kuru sogan

e 60 g lsot

e 12 g Karabiber
e 8gtuz

e § gtargin

e 1200 ml su

e 800 ml Aycicek yagi (kizartma iglemi igin)

Urfa Aya Ko6ftesi / Sanliurfa Aya Koftesinin Hazirlanmasi:

Et, bir glin dinlendirildikten sonra yag1 ve sinirinden temizlenir. Daha sonra iri dogranan et, geleneksel
yontemde kara tas tizerinde et dovme tokmagi ve bigak ile 30 dakika doviiliir (Sekil-1), kiyma haline getirilir (Sekil-



2). Modern yontemde ise mutfak robotunda 5 dakika gekilerek kiyma haline getirilir. Bulgur yikanir, suyu siiziilir,
genisce bir tepsinin kdsesine konur. Tepsinin diger tarafina kiyilmis sogan, et, isot, tar¢in ve tuz koyularak iyice
birbirine karigtirtlarak su yardimiyla ¢ig kofte yogurur gibi en az 45 dakika avug icinde ezilerek yogrulur.
Karisimdan mandalina biiylikliigiinde parca kopartilir, avug i¢inde yuvarlanarak aya (avug i¢i) sekli verilir. Ortast
biraz bombeli yaklasik 8 cm ¢apinda yass1 yuvarlak sekil olusturulur. iki tarafi da agik kahverengiden kahverengiye
doniisene kadar 200 °C sicakliktaki kizgin yagda 4 dakika kizartilip sunuma hazir hale getirilir. Sunumu ise; ana
yemeklerin yaninda yenmek iizere tabagin kenarlaria dizilip ortasinda yitkanmis maydonoz ve limon kabugu ile
yapilir.

%

Sekil-1: Etin bigak ve tokmakla kiyma haline Sekil-2: Koftede kullanima hazir hale getirilmis
getirilmesi kiyma

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

Urfa Aya Koftesi / Sanliurfa Aya Koftesinin gegmisi eskiye dayanir ve Sanlurfa ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Uretiminde yorede yetisen Ivesi irki koyunlarin kuzularmin eti kullanilir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunan Urfa Aya Koftesi / Sanliurfa Aya Koftesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
siirda gercgeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Sanliurfa Biiyliksehir Belediyesi,
Sanlrfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odas1, Harran Universitesi Gida Miihendisligi BSliimii ile Sanliurfa
Ticaret Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olugsan en az 4 kisilik denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet {izerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim raporu Sanlurfa Biiyliksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
gonderilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

Denetim merecii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Urfa Aya Koftesi / Sanlurfa Aya Koftesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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



