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URFA KEME BORANISI YEMEGi / $SANLIURFA KEME
BORANISI YEMEGi

Tescil Ettiren

SANLIURFA TiCARET VE SANAYI ODASI
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Cografi isaretin Ad1 : Urfa Keme Boranis1 Yemegi / Sanliurfa Keme Boranist Yemegi
Uriiniin Ad1 > Yemek

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sanlurfa Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Pagabagi Mahallesi Adalet Caddesi Nu:9 Haliliye / SANLIURFA
Cografi Sinir1 : Sanlwrfa ili

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret, iiriin veya iiriiniin ambalaj1 {izerinde, buralarda

kullanilamadig1 durumlarda, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa Keme Boranis1 Yemegi / Sanliurfa Keme Boranist Yemegi, koftelik ince bulgur, keme mantari, yorede
yetisen Ivesi irk1 kuzunun eti, cografi isaret tescilli Sanlurfa Biberi ile Sanlurfa Sadeyag1 / Urfa Yag: kullanilarak
yapilan yoresel bir yemektir.

Keme mantart Sanlurfa ilinde, toprak yiizeyinden 5 ila 10 cm derinde dogal olarak yetisen, goriiniisiiyle
patatesi andiran ve yorede “keme mantar1” olarak adlandirilan Terfezya mantaridir. Keme mantari, su tutma
kapasitesi az olan ve ¢abuk kuruyan, gecirgen ve kumlu topraklarda sicakligin 20 °C civarinda oldugu dénemlerde
topragi kabartip ¢atlatarak yerini belli eder. Biyolojik 6zelligi itibariyle yorede martin sonu ile en fazla mayis ayinin
ilk haftasin1 kapsayan siirede dogadan toplanir. Keme mantarimin sadece dogadan toplanmasi sebebiyle Urfa Keme
Boranist Yemegi / Sanlmurfa Keme Boranist Yemegi keme mantarinin toplanabildigi ve tazeligini korudugu
donemde iiretilebilmektedir.

Urfa agzinda ses uyumlu olarak Borami seklinde sdylenen sozciigiin Farsca Birani’den geldigi, gosteris ile
savurganligin simgesi olarak anilan Halife Me’mun ile Vezir el-Hasan b. Sehl es-Serahsi’nin kiz1 Biran’in 825
yilinda gerceklesen muhtesem diigiiniinde pisirilen yemegin, Bliran’in ¢eyiz olarak getirdigi meshur incili yesil
haliya benzetilmesinden dolay1 borani adini1 aldigi rivayet edilmektedir.

Uretim Metodu:

Uriin birka¢ asamada hazirlanir, hazirlamirken asagidaki malzemeler iriiniin miktarma gore artirilarak veya
azaltilarak kullanilir.

Malzemeler

e !5 kg keme mantari

e kg orta yagh kusbas1 dogranmus Ivesi irk1 kuzu eti
e 4-5 adet ilikli kemik

e 2 yemek kasig1 Sanlurfa Sadeyagi / Urfa Yagt

e | cay kasig1 tuz

e Y cay kagig1 karabiber

Borani Kéftesi (vuvalak) icin;

e 250 g cigkoftelik et (Ivesi irki kuzunun eti)
e 1 adet kuru sogan

e 2 su bardagi koftelik ince bulgur

e 1/2 cay kasig1 karabiber

e 2 yemek kasig1 Sanliurfa Biberi

e 1 tath kas1g1 tuz

Sarimsakly yogurt sosu icin;

e 250-300 g yogurt
e 2-3 dis sarimsak
e 2gtuz



Hazirlanist

Borani koftesi hazirlanirken kaba, bulgur konulur. Kabin diger kosesine 8 esit parcaya bdoliinerek sogan ve
geriye kalan malzemeler konularak karistirilir. Bulgur, karisima yavas yavas ilave edilerek su yardimiyla yogrulur.
Bulgur yumusayimnca (dagilmadan yuvarlaniyorsa kivama gelmistir), kabin bir kenarina toplanir ve igerisindeki
soganlar ayiklanir, sonraki agamalarda yemege katilmaz. Kofteden yaklasik 2 nohut biiylikliiglinde parcalar
koparilarak minik sikimlar yapilir. Stkimlar iki avug ayasinda yuvarlanir. Hazirlanan yuvalaklar (kéfteler) bol kizgin
zeytinyaginda rengi pembelesinceye kadar kizartilir.

Ana yemegin hazirlanmasinda keme mantarlart 6ncelikle 1slatilir, Gist kabugu hafifce kazinarak temizlenir.
Bir nohut ¢ap1 uzunlugunda kiip kiip dogranir. Kusbast dogranmus et ile ilikli kemikler yeteri kadar su konularak
haslanir. Suyu katilaginca kemikler ¢ikarilarak atilir.

Daha sonra haglanan et, Sanlurfa Sadeyagi / Urfa Yag: ile kavrulur, keme mantarlar1 da ilave edilerek
kavrulmaya devam edilir, {izerine et suyu eklenir ve tuz, karabiber ilave edilir. Kisik ateste yaklasik 15 dakika daha
pisirilir.

Sarimsakli yogurt sosu i¢in temizlenmis sarimsak tuz ile doviilir ve yogurda eklenerek sarimsakli yogurt
haline getirilir.

Servis tabagina konulan yuvalaklarin tizerine kepgeyle iistiinii kaplayacak sekilde kaynamis ana yemek ilave
edilir. Sarimsakli yogurtla servis edilir.

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

Urfa Keme Boranist Yemegi / Sanliurfa Keme Boranisi Yemegi, yorenin iirtinle ilgili kiiltiirel birikimi ve
ustalarin becerisi ile asirlardir Sanlurfa’da iiretilmektedir. Cografi sinirda yetisen ivesi k1 kuzulardan elde edilen
et, cografi isaret tescilli Sanliurfa Biberi ve Sanlurfa Sadeyagi / Urfa Yagi iiriinlin Giretiminde kullanilir. Ayrica
iiretimde Sanliurfa’da yetisen keme mantar1 kullanilir.

Denetleme:

Denetimler Sanlrfa Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde, konuda uzman; Sanlurfa i1 Tarim ve
Orman Midiirliigiinden 1 personel, Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesinden 1 personel, Sanliurfa Lokantaci, Kéfteci
ve Tatlicilar Esnaf Odasindan 1 personel, Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasindan 1 personelden olusan denetim
mercii tarafindan yiiriitiiliir.

Denetim mercii Urfa Keme Boranist Yemegi / Sanliurfa Keme Boranis1 Yemegi tescil belgesinde belirtilen
ozelliklere uygun olarak iiretilmesini, iiretim asamalarim dogru ve eksiksiz yapildigmin kontroliinii yapar. Uriiniin
tiretiminde kullanilan etler Sanliurfa ilindeki kesimhanelerden belge karsiliginda almmalidir. Uretimde kullanilan
etlerin mensei, teselliim belgeleri lizerinden kontrol edilir.

Uriin iiretimi keme mantarinin iiretilip saklanabildigi siire i¢inde olmasindan 6tiirii, denetim mercii bu siire
icinde bir defa olmak iizere her yil diizenli denetim yapar. Sikayet veya siiphe lizerine ise her zaman denetim
yapabilir.

Denetim mercii, denetimin gergeklestirilmesi sirasinda gerektiginde kamu ve 6zel kuruluslardan
faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriittr.



