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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gilineydogu Anadolu Bolgesi’nde yer alan Sanlurfa ili kendi yoresinde yetisen iiriinlere dayanan kokli
mutfak kiiltiirii ile bilinmektedir. Ipek yolu seyahati esnasinda 1644 yilinda Urfa’y1 ziyaret eden Fransiz
tliccar ve gezgin Jean-Baptists Tavernier seyahatnamesinde Urfa yemeklerinin lezzetinden bahsetmistir.
Urfa mutfagiin en 6nemli yemeklerinden birisi olarak nitelendirilen Urfa (Sanliurfa) PatlicanliKebap,
giintimiizde gerek Urfa halki gerekse Tiirkiye igin bilinirligi yiiksek, dnemli bir degerdir. Urfa (Sanliurfa)
PatlicanliKebap, uzun zaman alan,zahmetli ve 6zellikli {iretim yontemi, ustalik gerektirmesi ve lezzetiyle
taninmistir.

Sanlurfa yoresinde “balcanli” kebap olarak da bilinen patlicanli kebap” ayirt edici 6zelligini yapiminda
kullanilan kiymanin et ve kuyruk yaginin zihta ¢ekilmesiyle imal edilmesi ve ¢ekirdekliligi cok az, meyve
eti yumusak, mor veya eflatuni renkli cografi isaret tesciline sahip Birecik Patlicani’nin kullanilmasindan
almaktadir. Sicak ve kurak ortamda yetisen Birecik Patlicani sulu olmadig1 igin patlicanli kebap igin ideal
malzemedir, zira meyve ve sebze kullanilan kebaplarda bu malzemelerin kuru maddesi ne kadar ¢ok olursa
lezzeti o kadar yiiksek olmaktadir. Urfa (Sanlrfa) PatlicanliKebap’in diger ayirt edici 6zelligi ise
mangalda pisirilmesidir.

Uretim Metodu:

Urfa (Sanliurfa) Patlicanli Kebabi; yaglh kiymanin zirhta ¢ekilmesi, ¢ekilen kiymanin top haline getirilerek
kebap sisi tlizerinde patlicanlarin ve kiyma toplarimin sirali dizilerek odun komiirii atesinde pisirilmesiyle
hazirlanir. Urfa (Sanlwrfa) Patlicanli Kebabini imal etmekte kullanilan alet, ekipman, bilesenler, iiretim
asamalar1 ve nihai iiriin Tiirk Gida Kodeksi yatay ve dikey mevzuatina uygun olacaktir.

Kullanilan malzemeler:
1 porsiyon Urfa (Sanliurfa) Patlicanli Kebabi i¢in asagidaki malzemeler kullanilir:

e Ivesi rk1 koyunun erkek kuzusunun bosluk tabir edilen kismindan elde edilen etten 200-210 gram zirh
ile ¢ekilmis kiyma

¢ 2 adet egri ve act olmayan, diizgiin ve uzun boylu, ¢ekirdeksiz iri patlican

o 2-4 adet taze Sanluurfa Biberi

e 3 gram tuz

Urfa (Sanlurfa) PatlicanliKebabin hazirlanmasi:

Krymanin hazirlanmasi: Et 1 giin dinlendirildikten sonra zirhta ¢ekilir (kiyilir). Cekilirken tuzdan baska
birsey katilmaz. Zirh; etin kiymaya doniistiiriilmesi icin iki elle kullanilan biiyiik hilal seklinde ucu tahta
sapl keskin bigaktir.

Patlicanlarin hazirlanmasi: Patlicanlarin kullanilmayan bas kismu kesilip atilir, geri kalan kismi silindir
seklinde 4 esit parcaya boliiniir.

Sise dizilmesi: Urfa (Sanlurfa) PatlicanliKebap yapiminda kare kesitli, 50 - 60 cm uzunlugunda dévme
demirden yapilmis, et saplanan ucu sivri, diger ucu burgu seklindeki kebap sisi kullanilir. 4 esit pargaya
silindir seklinde boliinen her patlican dilimlenme siras1 bozulmadan tek sise dizilmek ve dizme islemine
patlicanin en arka kismindaki diliminden baglamak iizere, bir dilim patlican alinir ve tam ortasindan
patlicanli kebabimnin sisine saplanir, 30-35 gr alinan kiyma sikilmadan gevsekge, elle yuvarlak sekil
verilerek patlican dilimine yapisacak sekilde sise saplanir. BOylece bir patlican, bir et olmak {izere,
patlican ve etler sise saplanir. En son patlican dilimiyle tamamlanir. Her siste 4 dilim patlican, 3 kiyma



koftesi bulunmalidir. Bir porsiyon tabir edilen yani iki sisten olusan Urfa (Sanliurfa) PatlicanliKebabi’na
saplanan et 180 gr-200 gr. dan az olamaz.

Pigirme: Hazirlanan sisler komiir atesinde once birinci yiiz, sonra tam tersi, ardindan da kalan iki yiizii
sirastyla pisirilir. Yaklasik 20 dakikalik pisirme sirasinda patlicanlarin kabuklari piserek siyahlagir. Etin
renginin kirmizidan kahverengiye donmesi pistiginin gostergesidir.

Sunum: Pisen kebap sisler atesten alinir ve kebap seklini muhafaza edecek sekilde bir hamlede sisten
tepsiye cekilir. Uzerine hafifce su veya mevsimine gére nar suyu serpilerek kebabin iginde bulundugu
tepsi kadar biiyiikliikte bir tepsi ile kapatilir. Yaklasik 20 dakika bekledikten sonra tepsi ters ¢evrilerek
sunuma hazir hale getirilir. Sunuma hazir hale getirilen Urfa (Sanlwrfa) Patlicanli Kebabi, sekli
bozulmadan servis tabagina aliir. Bir porsiyon tabi edilen iki sis patlicanli kebabin yanina, k6zlenen taze
Sanlurfa Biberi, dilimlenmis kuru sogan, acik ekmek ya da ev ekmegi denen sacta pisen ekmek ve ayran
esliginde sunum yapilir.

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

Urfa (Sanliurfa) Patlicanli Kebap, yapiminin uzun zaman almasi, zahmetli olmasi, ustalik gerektirmesi ve
lezzetiyle Tiirkiye genelinde taninms olup, iiriiniin yapiminda kullanilan etin Urfa’da yetisen Ivesi ki
koyunun eti olmasi, kullanilan patlicanlarin ise Birecik Patlicani olmasi, ustalik igeren iiretim yontemi ve
iinii iiriiniin yéreden kaynaklanan 6zellikleridir.

Denetleme:

Urfa (Sanliurfa) Patlicanli Kebabi’nin, yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilip iiretilmedigine
dair denetimler 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Sanliurfa Ticaret ve Sanayi
Odasinin koordinatorliigiinde; Sanliurfa Belediyesi, Sanliurfa Lokantaci, Kofteci ve Tatlicilar Esnaf Odasi
ve Sanlrfa Gida, Tarim ve Hayvancilik 11 Miidiirliigii Gida Yem Sube Miidiirliigii’nden birer kisi olmak
iizere toplam 3 kisilik denetim komisyonu tarafindan yapilir.

Denetim komisyonu; Urfa (Sanlurfa) PatlicanliKebabi’nin iiretim ydnteminde belirtilen teknige uygun ve
hijyenik sekilde hazirlanmasi, tiretim asamalarinin dogru ve eksiksiz yapildiginin, depolanmasi, taginmast
ve pazarlanmasinin kontroliinii ve cografi isaretin takibi konusunda gerekli denetim islemlerini yiiritiir.
Cografi isareti belirlenen kosullara aykir1 ve haksiz kullananlar hakkinda gerekli yasal takibati baslatir.

Komisyon, yilda 1 defa diizenli olarak denetim islemlerini yiiriitecek ve sonuglar1 raporlayacaktir. Ayrica
haksiz ve kurallara aykiri kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurur, sikayet, siiphe iizerine ve
ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman denetim yapabilir.Denetime iliskin raporlar Sanliurfa Ticaret ve Sanayi
Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil diizenli olarak gonderilir.

Urfa (Sanlwurfa) Patlicanli Kebabi’na yonelik denetimlerde

e Duyusal (tat, koku, gorsel), fiziksel (gramaj, tip, yabanci madde) muayeneye tabi tutularak, elde
edilen bulgularin cografi isaret sicilinde belirtilen hususlar1 karsilayip karsilamadiginin tespitinin
kimyasal (yag, tuz, su, nem, kiil) muayene yontemleriyle gerceklestirilmesi,

e kullanilan sarf malzemelerinin sahip olmasi gereken 6zelliklerin pigmis tirlinlerde tespit edilmesi

kontrolleri yapilacak olup, Denetim Komisyonu tarafindan ileride belirlenecek ilave hususlara da dikkat
edilecektir:

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



