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Sanliurfa kadim bir sehirdir. Tarihi sureci igerisinde birgok uygarligin, medeniyetin
dogdugu, yasatildigi, kultirlerinin harmanlandigi bir sehirdir. Sanliurfa, "Bereketli Hilal"
adiyla tanimlanan Dicle ve Firat arasindaki cografyanin merkezi, adets Kilit tagidir, en
eski sehridir. Bu yUzdendir ki dinya insanlik koltdrone Gnemli katki saglayan
sehirlerden biri olmustur.

Yapilan arkeolojik kazilarda neolitik ddneme ait tespit edilen 12 tepe “Tag Tepeler” adiyla
dunyaya tanitilmistir. Bu yerlesimlerde elde edilen eserler, insanoglunun yerlesik hayata
gegisinin baslangici olarak kabul edilmistir. Sanliurfa merkeze 17 km. mesafede bulunan,
Dinya Koltor Mirasi olarak ilan edilen 12000 yilik Gobeklitepe'de, baklagillerin atasi
kabul edilen ilk bugday bulunmustur. Sanliurfada tespit edilen her arkeolojik bulgy,
tarihin yeniden yaziimasina vesile olmaktadir.

Sanliurfa Torkiyenin tahil ambaridir. Torkiye de retilen fistigin %45, biberin %47'si Sanlurfa'da Uretilmektedir. Iki Orin
de tadi ve tonaji ile 1. siradadir ve ayni zamanda ilk tarim, ilk hayvancilik gibi tarimsal faaliyetler bu cografyada
baslamig, dunyaya yayiimistir.

Yeme igme kaltorg, ik insandan gUnUmUze kadar gegen sUreg igerisinde yaganan ve insanin var oldugu surece,
yasatacagi zengin bir Koltdrdur. Nesilden nesile aktarilarak gelen Koltdrel degerlerin en kaklisu mutfak Koltdrodur. Bir
Ulkenin, bir cografysnin veya bir ilin mutfak koltoronden bahsederken tarihinin derinliklerine inerek beslendigi
kaynaklara bakmak gerekir. Urfa yemek koltoru, Urfa tarihi kadar eskidir. Urfa mutfaginda birgok medeniyetin izlerini
ve tadini bulmaniz momkondur. Hz. Tbrahim (as)in sofrasindan eksiltmedigi “Tirit" yemegi, misafirperverligi ve
comertligi, atese atilmasi ile 6ykulen dirilen “gigkofte’si, her Urfalinin mutfak Koltdrinde yasattig en énemli mirasidir.
Islam kiltoronde yemeklerin ailece yenilmesi telkin edilic Peygember efendimiz (SAV) bir hadisi serifinde
"YemekKlerinizi silenizle birlikte yiyin. Ailece yenilen yemegin bir bereketi vardir” Diye buyurmustur. Urfa sofra
geleneginde aile efradinin tamami aksam yemegi ve kahvalti sofrasinda hazir bulunur ve bu Koltdr nesilden nesile
devam etmektedir.

Sanliurfada 36 kurum ve kurulus ile alsnin uzmanlarindan olusturdugumuz ortak askil hareketiyle Buyuksehir
Belediyemizin koordinasyonunda Sanliurfa Cografi Tescilli Uriinleri Kurulu ve galisma ekibi olusturulmus, ilk etapta 63
Orinon tescil galigmalart baglatilmistir "Sanlurfa Cografi Tescilli Urinleri” adiyla isimlendirdigimiz bu yayinimiz, yapilan
calismalarin lezzet bahgemizden sunulan bir demetidir. Sanliurfa igin yapilan galismalara katki sunan kurum ve
kuruluglarimiza, esnafimiza ve mesai arkadaslarima katkilarindan dolayr tesekkir eder, bu yayinin faydali olmasini
temenni eder, sevgi ve saygilarimi sunarim.

Zeynel Abidin BEYAZGUL
Sanliurfa Blyiiksehir Belediye Baskani
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ACIK EKMEK

Diinyada ¢ok 6zel bir yeri olan Tirk mutfagi ve 6zelde
Sanliurfa mutfagi, mutfak kiltirinin en onemli
temel taslarindandir. Sanliurfa mutfagini boylesine
mistesna bir hale getiren, sahip oldugu kultirel ve
tarihsel birikimidir. Yemek kulturd, bir sehrin dogal
kaynaklari, iklimi, aliskanliklari ve tarihi ge¢misiyle
sekillenir. Sanliurfa, tarih boyunca farkl kalturlerin
harmanlandigi kendine has mutfagini olusturabilmis
nadir kadim sehirlerdendir.

Sanliurfa Agik Ekmegi de Sanliurfa mutfaginin énemli
bir unsurudur. Geleneksel yontemle ve usta cirak
iliskisi ile ogrenilen ekmek yapma isi ekmeklik
bugday ununun; su, eksi hamur (eksi maya) ve tuzun
kanistirilmasi ile yapilmasi ve ince oval sekil verilerek
tas firnda pisirilmesi ile Sanlurfa'da yaygin bir
sekilde devam etmekte ve kullanilmaktadir.
Ekmeklerin tas firinlarda pisirilmesi 6nem arz
etmektedir. Tas firinlarin tabani camur ve kara tasla
yapilir. Taban ddsenirken désenen kara tasin alti (1
metre derinligi boyunca) tuz ve cam kiriklariyla
doldurulur, Gzerine kara tas dizilerek ocagin tabani
olusturulur. Daha sonra yuvarlak sekil verilerek 40
cm uzunlugunda 25-30 cm yiksekliginde dizgin
taslarla kenar cerceveleri olusturulur. Tabani kara
tastan olusan firinin Gst kubbesi, odun kili tuz ve su
karnisimiyla olusturularak camur ve sadece ates
tuglalan birlestirilerek daralan bir capla orulerek
olusturulur.

Kaynak: Tescil Dosyas

JIITNEA ITTIO0S31L B

Yermek KUIturg, bir sehrin
dogal kaynaklari, iklirmi,
aliskanliklar ve tarihi
gecmisiyle sekillenir.
Sanhurfa, tarih boyunca
Farkh kultorlerin
harmanlandidl kendine
has mutfagim
olusturabilmis nadir
kadirm sehirlerdendir.
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K&muron alevi bitince sisler Uzerine konulur, pisirilir.

Az pisirilimelidir. Cokl pisirilirse ciger sertlesir, lezzeti kaybolur.

MALZEMELER

1 kg taze kuzu karacigeri
200 gr kuyruk yagi

6 adet KUcUK boy sogan
1demet maydanoz
1demet nane

Mevsirmi ise 6 adet taze
Kirmizi isot

2 ¢corba kasidi tuz

2 corba kasig isot

Eni 20-25 santim olan mangal. kamd,
cigier sisi (ciger sisi digier kebap sislerinden
ayridr. ciger kebabinin sisi. capr 3-35
milim olan ince telden, 35-40 santim
uzunlugunda, ézel yapilan sislerdir,)

CiGER KEBABI

HAZIRLANISI

Ciger findk  buylkliginde  dogranir.
Dograndiktan ~ sonra  pihtilasmis  kan
kalmayacak sekilde 2-3 kez yikanir. Kuyruk
yagdi da daha kiiguk parcalar halinde dogranir.
Ciger sisine, bir ciger, bir yag olacak sekilde,
mangalin enine sigacak kadar saplanir.

Bu arada sogan sagak biciminde dogranir.
Maydanoz ve nane ayiklanir, yikanir. Varsa
biber pisirilir, hazir bekletilir. Kémrin alevi
bitince sisler Uzerine konulur, pisirilir. Az
pisirilmelidir. Cok pisirilirse ciger sertlesir,
lezzeti kaybolur. Pisince sisler kigik
oldugundan bir diiriime 5-8 sis cekilir. Uzerine
hazirlanan sogan, kirmizibiber, maydanoz,
nane, tuz ve biber serilerek sogumadan yenir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN
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Fatma ASLAN




Dogranrmis olan taze soganla
maydanoza “yesillik” veya
“zerzevat” denir.

Ayni zarmanda bu yesillige,
CIkOFtenin susu olmasindan
dolay! hugir da denir.

MALZEMELER

240 gr dévulmus kara et
(yagi siniri ahnrmis et)
1adet (120 gr) kuru sogan
3 dis sarmmisak

120 gr yesil sogan
1demet maydanoz

120 grisot

Tuz

1cay kasigl tarcin

300 grsu

300 gr koFtelik bulgur

1 corbba kasigi (40 gar)
dormates salcasi

Bir tutarm karalbiber

CiIGKOFTE
HAZIRLANISI

Kara et dovilerek macun haline getirilir. Kuru
soganla sarmisak ince dogranarak bir tabaga
alinir. Yesil soganla maydanoz ince dogranarak
baska bir tabaga alinir. (Dogranmis olan taze
soganla maydanoza “yesillik” veya “zerzevat”
denir. Ayni zamanda bu yesillige, cikoftenin siisi
olmasindan dolayi hisir da denir. Ayrica zerzevat
ve hisirin bagka anlamlari da vardir.)

Kofte legeni veya bir tepsi alinir. icine énce karaet,
biber, kiyilmis kuru soganla sarmisak, yetecek
kadar tuz, targin ve 250 gr su konulur. Bu
malzemeler karistirilarak iyice yogrulur. (Aslinda
5 dakika yogrulmasi kafidir ama yoguran Kisi
acemi ise 10 dakika yogurmalidir.)

Bu islem tamamlaninca bulgur karisima katilir.
Baska bir malzeme ve su koymadan bulgurun
sertligi kayboluncaya kadar yogurmaya devam
edilir. Normal sertlikteki bulgurda yogdurma
suresi 30 dakikadir. Eti macun haline getirmek
icin kullandigimiz suire ile beraber toplam (10+30)
40 dakika eder. Bu noktaya geldigimizde salca ile
25 gr su (yani geri kalan 50 gr suyun yarisi) ilave
edilerek 3 dakika daha yogrulur. Bu noktada 25 gr
su (yani geride kalanin hepsi) ve yesillik alinir. 1
dakika iyice karistiriip servis yapilir.

ister legenle, ister tabaklara konarak, istenirse de
sekil verilerek servis yaplilir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN




nE i

TescilNo: 253 /0L12207

»iis




MALZEMELER

1/2 kg parca yagli et (koyun
veya kuzu),

1/2 kg kuru sogan,

1/2 kg taze biber,

3 kg domates,

10 dis sarrmisak,

2 corba kasigl sadeyag,
Tuz.

Yaklasik 3 saat Firinda, agir ateste veya atesten
uzak bir noktada pisirilir. Suyunu cekmeli arma
yanmarmasina da dikkat edilmelidir.

FRENK COMLEGI

HAZIRLANISI

Et kusbasi dogranir, comlege konur. Sogan, biber
ve domatesler iri iri dogranir, comlege eklenir. 10
dis sarimsak soyulduktan sonra iki parcaya
bolinerek, sadeyag ve tuzla beraber ilave edilir.
Carsl firnina pisirilmek Gzere gonderilir.

Yaklasik 3 saat firinda, agir ateste veya atesten
uzak bir noktada pisirilir. Suyunu ¢ekmeli ama
yanmamasina da dikkat edilmelidir. Onun igin
firmin  ekmek c¢ikarmadigi  saatlerde, firin
sicakliginda pismesi tercih edilir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN







Mangalda kOmur yakllir,
alevi gectikten sonra saplanan
sisler Uzerine konulur.

Sik sik cevrilerek her taraf
pisirilir. Bir yUzU pistikten sorira
diger yuzu cevrilecek olursa et
birbirini tutrmaoz ve ddkUIUT.

MALZEMELER

1.5 kg az yadli kuzu eti
(lbosluk kismindan),

10 adet yesil sogan,
1demet maydanoz,
lTadet limon,

2 tatl kasigi tuz,
Mangal,

komuor

ve kebap sisleri.

HASHAS KEBABI

HAZIRLANISI

Et parca olarak alinir ve zirhla gekilip kiyma haline
getirili.  Asli boyledir. Ancak buna imkan
bulunamazsa iri dis kiyma et alinmalidir. Yesil
sogan, maydanoz ayiklanip yikandiktan sonra ince
kiyilir, Gzerine limon suyu sikilip bir kenara alinir.

Et ve tuz birbirine iyice kanstiriir. Yumurta
blyukliginde bir parca et avuca alinir. Yuvarlak
olan kebap sisi icinden gegirilir. Avug ici ile sikip
ezdirerek sise iyice yapistiriir. Sisler sicak
olmamalidir. Hava ¢ok sicak oldugu zaman et
kendini birakir ve saplamasi oldukca zorlasir.
Onun icin et soguk olmal, sicakta
bekletilmemelidir. Hagshas kebabinin saplanmasi
ve pisirilmesi usta isidir.

Cok lezzetli olmasina ragmen fazla yapilmamasi,
evlerde hashas kebabi yerine kiyma kebabi
yapilmasi belki de bunun igindir.

Mangalda komdr yakilir, alevi gegtikten sonra
saplanan sisler Uzerine konulur. Sik sik cevrilerek
her tarafi pisirilir. Bir ylzl pistikten sonra diger
yuzl cevrilecek olursa et birbirini tutmaz ve
dokular. Pisen kebaplar bir kaba gekilir. Yaninda
dogranmis sogan ve maydanozla servis edilir.
Dirdm yapilarak yenir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN
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MALZEMELER

ici:

1/2 kg koyun Kiyrmasi
100 gr cevizici

1tath kasidl tuz

1 cay kasigl yenilbahar
1/2 cay kasigl kararfil
KéFte:

1adet orta boy sogan
200 gr ddévulmus kara et
1 kg koFHelilk bulgur
150 grisot

1 corbba kasigl tuz

1 cay bardagiun
Kizartma:

1/2 litre sivi yag

ICLI KOFTE

HAZIRLANISI

Kiyma bir tencereye alinir. Bir ¢ay bardagi su ilave
edilip pisirilir. Et, suyunu ¢ekince endi yaginda15
dakika kadar daha kavrulur. Ceviz ici ezilerek
ufalanir. Tuz ve baharatla birlikte ete atilip
kanistirilir. Atesten alinir. Bu karnsim icli koftenin
icidir. Sogan dort parcaya bolinerek bir tepsiye
konur. Kara et, koftelik bulgur, biber, tuz ve 1 su
bardagi su ilave edilerek yogrulur. Bulgur suyunu
cekip kurudukca Uzerine azar azar su
serpistirilerek hamurlasmadan yumusayincaya
kadar yogurulur. Yogurulan koftenin lzerine un
serpilerek tamamen karisincaya kadar tekrar
yogurulur.

Yogurma isleminin sonlarina dogru ele geldikge iri
kalmis sogan parcalari ¢ikariip atiir. Yogurma
islemi bittikten sonra iri ceviz buyikliginde bir
parca alinarak parmakla ici oyulur. Oyulan
koftenin ici, 6nceden hazirlanmis olan kiyma etle
doldurulur. Agzi kapatilip el ayasinda diizeltilerek,
basik kire sekline getirilir. Boylece icli kofteler
kizartmaya hazir hale gelir.

Hazirlanan icli kofteler sivi yaga atilip kizartilr.
Sicakken servis yapilir. Yukaridaki malzeme
miktarindan yaklasik 30-35 adet icli kofte yapmak
muimkundar.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN
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Mahmut ORMANCIOGLU




MALZEMELER

3-4 adet eksi nar,

3 adet kuru sogan,

2 kg kirrmizibiber,

1/2 kg yagsiz tarafndan

parca et (kuzu veya koyun),

2 adet dormates,
150 gr sadeyag,
1corba kasigl tuz.

Carsi Firminda, yaklasik 3 saat, orta sicaklikto
suyunu cekinceye kadar, pisirilir.
Yaninda piring pilaviyla sicak servis yapllir.

ISOT COMLEGI

HAZIRLANISI

Narlar tanelenir, ezilerek suyu cikarilip sizuldr.
Sodanlar orta buyiklikte kip kip dogranir.
biberlerin saplari ve cekirdekleri ayiklanir, 7-8
parcaya ayrilir.

Comlegin icine kusbasi dogranmis et, dogranmis
sogan, biber, domates, yag, nar suyu, tuz ve 2 su
bardagdi su konularak carsi firinina pismek Uzere
gonderilir.

Yaklasik 3 saat, orta sicaklikta suyunu ¢ekinceye
kadar, pisirilir. Yaninda piring pilaviyla sicak servis
yapilir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN
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MALZEMELER

1 adet bUyUk lboy sogan
1/2 kg kiyrma et (kuzu veya
koyun)

2 corba kasigl dormates
salcasi

1tath kasidl tuz

1 cay kasigitarcin

1/2 cay kasigl karabiber
6 adet orta bUyUKkIUkte
(1 k) patlican

2 corba kasigl sadeyag

Uzerine yagd ve 3 su bardadi su kornulup
tencerenin kapagdi kapatilarak orta isil
ateste 40-45 dakika pisirilir.

Yarnda piring veya bulgur pilaviyla servis yapillir.

KAZAN KEBABI

HAZIRLANISI

Sogdan ince ince kiyilir. Sogan, kiyma et, salga, tuz,
tarcin ve karabiber iyice karistirilir. Patlicanlar 3-4
santim kalinliginda alttan bUtin birakilarak
verevine yarilir. Bu yarilan aralara et karisimindan
konularak patlicanlar fazla derin olmayan bir
tencereye dizilir. Uzerine ya§ ve 3 su bardagi su
konulup tencerenin kapagi kapatilarak orta isili
ateste 40-45 dakika pisirilir. Yaninda piring veya
bulgur pilaviyla servis yapilir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN
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MALZEMELER

1 adet bUyUk lboy sogan
1/2 kg kiyrma et (kuzu veya
koyun)

2 corba kasigl dormates
salcasi

1tath kasidl tuz

1cay kasigltarcin

1/2 cay kasigl karabiber
6 adet orta bUyUKkIUkte
(1 k) patlican

2 corba kasigl sadeyag

Uzerine yag ve 3 su bardadi su kornulup
tencerenin kapadi kapatilarak orta isil
ateste 40-45 dakika pisirilir.

Yarnda piring veya bulgur pilaviyla servis yapillir.

KEME BORANISI

HAZIRLANISI

Sogdan ince ince kiyilir. Sogan, kiyma et, salga, tuz,
tarcin ve karabiber iyice karistirilir. Patlicanlar 3-4
santim kalinliginda alttan bUtin birakilarak
verevine yarilir. Bu yarilan aralara et karisimindan
konularak patlicanlar fazla derin olmayan bir
tencereye dizilir. Uzerine ya§ ve 3 su bardagi su
konulup tencerenin kapagi kapatilarak orta isili
ateste 40-45 dakika pisirilir. Yaninda piring veya
bulgur pilaviyla servis yapilir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN

23



»lescil No : 353°/:29.05.2018

R
5D 4
)




MALZEMELER

1 kg kuru sogan,

3 adet dormates,

3 cay bardagi isot,

1 corba kasigl tuz,

1 cay kasigl tarcin,

1/2 cay kasi@l karabiber,
1 corba kasidl domates
salgas,

750 gr orta yagl kiyrma et
(koyun veya kuzu).

Kiyrmiall, ¢carsi inmnda mayasiz harmurun Uzerine
ic serilmesiyle pisirilir.

Domates koyrmak arzuya baglidir.
Beralberinde, kis mevsirmi ise turp ve lirmor;
yaiz mevsirmi ise “6lu balcan” ve
ayranla ikrarm edilir.

KIYMALI EKMEK

HAZIRLANISI

Sogan ve domates ince ince kiylir. isot, tuz, tarcin,
karabiber ve salca eklenir. Kiyma et de ilave
edilerek iyice kanstiriir. Kag adet istendigi
soylenerek carsi firinina gonderilip pisirtilir.

Kiymali, ¢arsi firninda mayasiz hamurun Uzerine
ic serilmesiyle pisirili. Domates koymak arzuya
bagldir. Ayrica isteyen, mayali hamura da
yaptirtabilir. Beraberinde, kis mevsimi ise turp ve
limon; yaz mevsimi ise “6lU balcan” ve ayranla
ikram edili. Bu malzemelerden 20 adet kadar
kiymali yapilmasi uygundur. Say arttikca igi azalir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN
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MALZEMELER

1 kg yadsiz kiyrma et,
(kuzu veya koyun),
250 gr sadeyag,

1 corba kasigi tuz,

6 adet buyUk boy patlican,

4-5 dis sarrmisak.

KIYMALI SOGURME

HAZIRLANISI

Kiyma et tavaya alinir. Bir su bardagi su, yag ve
tuzun yarisi ilave edilerek orta isili ateste pisirilir.
Et suyunu cekince yaginda kavrulmaya baslar. O
zaman atesi kismali ve kavruluncaya kadar
karistirmalidir. lyice kavruldugunda atesten alinrr.
Patlicanlarin bas kismini saran yesil kabugu alinir.
Sapi Uzerinde birakilir. Harli ates Uzerinde
kabuklari iyice siyahlasincaya kadar her tarafi
iyice kozlenir. Daha sonra patlicanlarin sapindan
tutulup dis kabugu elle soyulur. Sonra bas
kismindan 1 santim kadari kesilip atilir. Kalanlar
iki-U¢ parmak eninde bicakla kesilir ve bir tepsiye
konulur. Sarmisaklar soyulup ¢avanda tuzla ezilir
ve tepsiye eklenir. Bu karisim elle minciklanarak
macun haline getirilir. Lenger veya lenger yoksa
tabaklara 3-4 santim kalinliginda serilir.
Kavrulmus et sodumus ise, Isitilarak serili
patlicanlarin (zerine ikinci bir tabaka olarak
serilir. Yagi da kiyma etle beraber lizerine dokalar.
Beraberinde bostana yapilarak acik ekmek veya
ev ekmedi ile servis yapilir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN
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MALZEMELER
Hamur:

3 paket katl yag,

(750 gr tereyagl),

2 kg un,

3 corba kasigl yodurt,

1 ekmeklik eksi hamur,
1 corbba kasidl kulunce
kolusu,

1 corba kasidl kara havuc
(corekotu),

1 corba kasidi tuz,

1su lbardagi sy,
Uzerine suormek icin:

2 adet yurmurta,

Eger varsa kulunce nakisl.

Kenarlari basparmak ve sehiadet parmagi ucu ile
bastirilip sikilarak sekil verilir. Yani cirtiklenir.
Ust kisrmina Kolonce nakisi vurulur.

KULUNCE

HAZIRLANISI

Yag eritili, unun Uzerine dokilerek iyice una
yedirili. Diger hamur malzemeleri eklenir,
gerekiyorsa su ilavesiyle sert bir hamur elde
edilir, 30 dakika dinlendirilir. Dinlenmis hamurdan
yumurtadan biraz blyik, mandalina kadar bir
yumak alinir. Kiiliinge bazisi (oluklu merdane) ile
capt 20 santim olacak kadar acgilir. Kenarlan
basparmak ve sehadet parmagdi ucu ile bastirilip
sikilarak sekil verilir. Yani cirtiklenir. Ust kismina
killinge nakigi vurulur veya arzu edilen sekilde
degisik sekiller muhur gibi baski yapilir. Catal veya
bicak ucu ile 3-4 yerinden batirilarak delinir.
Yumurtalar bir kaba kiriip cirpilir. Hazirlanan
kilingelerin Uzerine sdrdlir. Tepsiye onulup
finnda Ustl kizarincaya kadar pisirilir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN
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Tescil No : 320 /29.12.2017

Mahmut ORMANCIOGLU




Yogurdun kesilmesini énlermek maksadiyla bir
yurmurta yogurda calinalbilir.

MALZEMELER
2 su bardagi nohut

(aksamdan islatilmis),

3 suU bardagi dovrme,
4 kg koyun yogurdu,
1corba kasigl tuz.

Sicak veya soguk yenir.

LEBENI

HAZIRLANISI

Islatilan nohut ve dovme bir tencerede 3 litre suyla
iyice yumusayincaya kadar pisirilir. Pistikten
sonra yogurt ve tuz ilave edilerek iki tasim
kaynatilir. inek yogurduyla yapilirsa yogurt kesilir.
Yogurdun kesilmesini onlemek maksadiyla bir
yumurta yogurda calinabilir. Sicak veya soguk
yenir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN
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Pisen sisler atesten alinir ve
ceklilerek kebaplar bir tepsiye
dizilir. Uzerine hafifce su serpilerek
tepsi bir kapakla kapatilr.
15-20 dakika dinlendiirilir.

Bu dinlendirme isine
“tenge yatirmak” veya
“tere yatirmak” denir.

MALZEMELER

1 kg yagl et (koyun veya kuzu),
10 adet (3 kg) egri olmayan
duzgun, iri ve uzun pathcan,

2 tatl kasigl tuz,

Mangal, komur ve kebap sisleri.

PATLICANLI KEBAP

HAZIRLANISI

Et parca olarak alinir ve zirhla gekilir, kiyma haline
getirili.  Asli  boyledir. Ancak buna imkan
bulunamazsa iri dis kiyma et alinmaldir.
Patlicanlarin bas kismi 1 santim kadar kesilir ve
baska amagla kullanilir, kurutulur veya atilir. Geri
kalan kismi silindir seklinde, 4 veya 5 parcaya
bolinir. Tuz kiymaya serpilerek iyice kanstiriir.
Eger mimkiinse kiyma onceden tuzlanarak yarim
veya bir giin buzdolabinda dinlendirilir.

Bir dilim patlican alinir ve tam ortasindan kebap
sisine saplanir. iki ceviz kadar kiyma alinr, elle
yuvarlak sekil verilir. Patlican dilimine yapisacak
sekilde ayni sise saplanir. Boylece bir patlican, bir
et olmak Uzere patlican ve etler sise saplanir. Her
siste 4 dilim patlican, 3 tike et veya 5 dilime
bolinmisse 5 dilim patlican, 4 tike et bulunur.
Sisler saplandiktan sonra mangalda yakilan
komur atesi Uzerine konur.

Alt yuzu pisince cevrilerek dort tarafi iyice pisirilir.
Pisirme sirasinda patlicanlarin kabuklari yanarak
siyahlasir. Pisen sisler atesten alinir ve ¢ekilerek
kebaplar bir tepsiye dizilir. Uzerine hafifce su
serpilerek tepsi bir kapakla kapatilir. 15-20 dakika
dinlendirilir. Bu dinlendirme isine “tenge
yatirmak” veya “tere yatirmak” denir. Sonra servis
yapilir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN
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MALZEMELER
1/2 su bardagi nohut,

750 gr pazi sapi (1300 gr kadar
yaprakl pazinin sap),

1/2 kg kuzu eti,

4 corba kasigl sadeyag,

1/2 su bardagi bdrulce,

1 corba kasidi tuz,

1tath kasigl domates salcasl,
5-6 dis sarmmisak,

1/2 kg koyun yogurdu,

Borani KéFtesi icin Malzemeler:
1 kg KoFtelik bulgur

200 gr dévulmus kara et

150 grisot

2 tath kasigl tuz

1cay bardagiun

2 su bardagi sivi yog

PENCER (PAZI) BORANISI

HAZIRLANISI

Yemek yapmaya baslamadan 2 saat 6nce nohut bol suda
islatiir. Paz1 saplari yaprak ve tel kalmayacak sekilde
aylklanip temizlenerek yikanir. Uzunlamasina dilimlenerek
ince kiyilir. Etler findik buyukliginde dogranir. Dogranan
etler yagda biraz kavrulur. Dogranan pazi ilave edilerek
kavurmaya devam edilir. Pazilar solduktan sonra stizilmus
nohut, borilce, tuz ve salca ilave edilerek pisirilir. Sarmi-
saklar bir cay kasigi tuzla dovilerek yogurda eklenip yogurt
sarmisak hazirlanir.

Borani koftesi; bulgur, kara et, biber, tuz ve 1 su bardagi su
ile iyice yogrulur. Bulgur suyunu ¢ekip kurudukga Uzerine
azar azar su serpistirilerek hamurlasmadan yumusayin-
caya kadar yogrulur. Sona dogru 1 cay bardagi unu da
katilarak, tamamen karisincaya kadar biraz daha yogrulur.
Yogurma islemi bittikten sonra, harctan kiigliclk parcalar
alinir, nohuttan biraz buyuk, findiktan biraz kicuk olacak
sekilde elde yuvarlanir. Borani koftesi yuvarlanan kofte
cesitleri icinde en kicuk olanidir. Yuvarlama esnasinda
kofteler ele yapismasin diye parmak ucuyla islatmalidir.
Yuvarlama isi bittikten sonra kofteler kizgin sivi yaga
atilarak kizartilir.

Yemek atesten alindiktan sonra, sicakken tencereye borani
koftesi ilave edilir ve kanistinilarak tabaklara servis yapilir.
Yahut borani koftesi dogrudan tabaga konulur, lzerine
pismis olan yemek eklenir. Borani koéftesi uzun muiddet
kalirsa yumusar, siser ve dagilir. Onun icin son anda konma-
lidir. Tabaklarin Gzerine birer kasik yogurt sarmisak gezdir-
ilerek yaninda piring pilaviyla servis yapilir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN
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MALZEMELER

3 kg kemikli oglak eti,
3 su bardagi su,

1 corba kasidl tuz,

1su bardagl sadeyag.

Toplarm 60-70 dakika sac kavurmasi icin yeterlidir.
Yaninda cacik ve piring pilaviyla servis yapllir.

SAC KAVURMASI

HAZIRLANISI

Yumusak olan kemiksiz etler iri kusbasi seklinde
dogranir. Kemikli etler ele alinip yenebilecek
blyuklikte parcalanir. Etler yikanarak kavurma
sacina konur. Su ve tuz ilave edilerek kaynamaya
birakilir. Arada bir kanstirarak her tarafinin ayni
kivamda pismesi saglanmalidir. Atesi sacin her
tarafina esit I1si verecek sekilde ayarlanmali ve
orta siddette yanmalidir.

Kaynamaya basladiktan sonra 30 dakika daha bu
sekilde pismeli ve sadeyag ilave ederek kaynat-
maya devam edilmelidir. Bu esnada sacin Gzeri bir
kapakla kapatilmali ve ates iyice kisilmalidir. Bu
sekilde pisirme islemi 30-40 dakika daha
strdarilmelidir. Toplam 60-70 dakika sac kavur-
masi icin yeterlidir. Yaninda cacik ve piring pilaviyla
servis yaplilir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN
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Kebap sislerine once sogan bas tarafindan
arkaya dogru saplanir. Ceviz bUyUklUgUNde
bir parca et alimp saplanir. Bdylece sisin ilk ve sonu
sogan olur ki etler dokulmesin.

SOGAN KEBABI

HAZIRLANISI

Et parca olarak alinir ve zirhla cekilerek kiyma
haline getirilir. Asli boyledir. Ancak buna imkan
bulunamazsa iri dis kiyma et alinmalidir.
Soganlarin bas ve alt kisimlari kesilir. Soganlarin
kurumus kabuklari atilabilir. Zaten ateste kabuk-
lari yanar. Tuz kiymaya serpilip karistirilir.
Kebap sislerine 6nce sogan bas tarafindan arkaya
dogru saplanir. Ceviz blyikliginde bir parca et
alinip saplanir. Boylece sisin ilk ve sonu sogan
olur ki etler dokilmesin. Mangalda komir yakilir
MALZEMELER ve sisler mangala alinir. Soganlarin kabugu
yanacak kadar piser ve bir tepsiye cekilir. Nar
pekmezi sulandinlip Uzerine serpilir. Tepsi bir
kapakla kapatilir. 15-20 dakika dinlendirilir. Bu
dinlendirme isine “tenge yatirmak” veya “tere

1 kg yagl et (koyun veya kuzu),
2 kg sogan (agirhg 30 gr
civarinda olan KUcUK boy
sogarn), yatirmak” denir.

2 tatli HO'S'QJ tuz, _ Dinlendirilen soganlar yumusak olur. Dinlendir-
1su bardagi nar pekmezi, ilen kebap servise hazirdir. Diiriim yapilip tGzerine
Mangal, kémur ve kebap sisleri.  isot serpilerek yenir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN
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Et yagla beraber tencereye konularalk,
rengi degisinceye kadar (3-5) dakika kavrulur.
Uzerine sUz0IMUs nohut, su kabad,
nar suyu veya nar pekmezi, salca, tuz ve 3 su
bardagi su ilave edilerel pisrmeye biralilir.

SU KABAGI YEMEGI

HAZIRLANISI
MALZEMELER Yemegi yapmaya baslamadan 2 saat dnce nohut
1su bardagi nohut, bol suda islatilir. Etler kusbasi dogranir. Su kabagi
1/2 ko parca et(kuzu veya ince dilimlere ayrii, dis kabugu soyulur,
H/OYUQHI)O ca etlkuzu vey cekirdekleri ayiklanir ve kucuk kip seklinde
2 kg su kabag, dograni.

2 corba kasidl sad . Et yagla beraber tencereye konularak, rengi
cord O'SI_Q' sdaeyag, degisinceye kadar (3-5) dakika kavrulur. Uzerine
3-4 adet eksinar (veya4corba gijziilmiis nohut, su kabagi, nar suyu veya nar

kasigl nar pekmeszi), pekmezi, salca, tuz ve 3 su bardagi su ilave
2 corba kasigi dormates salgasl,  edilerek pismeye birakilir. Yaklasik 50 dakika
2 tath kasigl tuz. pisirilerek servis yapilrr.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN
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Tescil No - 232 /20.11.2017

Mahmut ORMANCIOGLU




Servis yapllacagi zarman,
serbet, kaynar haldeyken,
tepsinin her tarafin saracak
sekilde déKUIur. Serbeti, icinde
dilimler yuzecek kadar
ol olmaldir.

MALZEMELER
Hamur:

5 su bardagi un,

Bir tutarm tuz,

1su bardadi sut,

9 su bardagi sy,

ic:

750 gr dévulmus ic ceviz,
1tath kasidi targin,

1 ¢cay bardagi seker,
Serbeti:

4 su bardagdl seker,

4 su bardagi sy,
1dilim limon suyuy,
1tath kasidl sadeyag,
Saci yaglarmakicin:
100 gr kuyruk.

SILLIK TATLISI

HAZIRLANISI

Hamur malzemeleri karistirilarak putirsiz, ince
yogurt kivaminda, akan bir civik hamur elde edilir.
Ekmek saci orta sicaklikta olacak sekilde atesi
ayarlanir. Sacin zerine kuyruk surdlidr. Hemen
arkasindan sillk hamurundan bir kepge dokulr.
Hamur oklava ile sacin her tarafina yayilr.
MiUmkin oldugu kadar ince yayilmalidir. Pisip
kabaran sillk ekmegi cevrilerek diger yizi de
pisirilip sacdan alinir. Boylece ekmekler pistikten
sonra ekmeklerin kalinigina bagl olarak 6-7
tanesi Ust Uste tepsiye serilir. Bunlarin Gizerine i¢
malzemeleri homojen bir sekilde serilir. Tekrar
uzerine 6-7 kat ekmek serilir ve dilimlenir.
Dilimlemek ustalik ister. En alt kattaki ekmek de
kesilmis olmalidir. Ortasi yildiz gorinimiinde ve
dilimleri eskenar dortgen seklinde olani orijinal
kesim seklidir. Hazirlanan sillk tepsisinin Gzeri
temiz, islak bir bezle ortilup bir kenara alinir.
Serbeti icin malzemeler konulup 2-3 tasim
kaynatilir. Servis yapilacagi zaman, serbet, kaynar
haldeyken, tepsinin her tarafini saracak sekilde
dokular. Serbeti, icinde dilimler ylizecek kadar bol
olmalidir. 15 dakika dinlendirilip heniiz sicakken
servis yaplilir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN
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Tescil No : 332 /20.03.2018

Mahmut ORMANCIOGLU




Ekmeklerin tas krinlarda
pisirilimesi dnerm arz
etmektedir. Tas Frinlarin
tabani camur ve kara tasla
yapllir. Talban dbsenirken
dbésenen kara tasin altl
(1 metre derinligi boyunca)
tuz ve cam Hiriklariylo
doldurulur, Uzerine kara tas
dizilerek ocadin tabani
olusturulur.

TIRNAKLI EKMEK

HAZIRLANISI

Diinyada cok 0zel bir yeri olan Turk mutfagi ve 6zelde
Sanliurfa mutfagi, mutfak kalttrinin en 6nemli temel
taslarindandir. Sanliurfa mutfagini boylesine miistesna bir
hale getiren, sahip oldugu kiltlrel ve tarihsel birikimidir.
Yemek Kkdiltlrd, bir sehrin dogal kaynaklari, iklimi,
aliskanliklari ve tarihi gegmisiyle sekillenir. Sanliurfa, tarih
boyunca farkli kultirlerin harmanlandigi kendine has
mutfagini olusturabilmis nadir kadim sehirlerindendir.

Tirnakli Ekmek Sanliurfa mutfaginin énemli bir unsurudur.
Geleneksel yontemle ve usta cirak iligkisi ile 6grenilen
ekmek yapma isi ekmeklik bugday ununun; su, eksi
hamur (eksi maya) ve tuzun karistirilmasi ile yapilmasi,
ekmegin uzerine ince bir sekilde bulamag surilmesi ve
parmak ucuyla sekillendirilerek tas firinda pisirilmesidir.
Sanliurfa'da yaygin bir sekilde devam etmekte ve
kullanilmaktadir.

Ekmeklerin tas firinlarda pisirilmesi 6nem arz etmektedir.
Tas firinlarin tabani camur ve kara tasla yapilir. Taban
dosenirken dosenen kara tasin alti (1 metre derinligi
boyunca) tuz ve cam kiriklariyla doldurulur, lzerine kara
tas dizilerek ocagin tabani olusturulur. Daha sonra
yuvarlak sekil verilerek 40 cm uzunlugunda 25-30 cm
yiksekliginde dizgin taslarla kenar cerceveleri
olusturulur. Tabani kara tastan olusan firinin Ust kubbesi,
odun kulu tuz ve su karisimiyla olusturularak ¢amur ve
sadece ates tuglalan birlestirilerek daralan bir capla
orulerek olusturulur.

Kaynak: Tescil Dosyasi
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Tescil No : 382 /03.09.2018

Mahmut ORMANCIOGLU




Servis yapllirken talbaga bir
avuc elmek, Uzerine 2 corlba
kasigl kadar et, onun da
Uzerine yarirm corba kasigi
onceden hazirlanrmis
kuyrul konulur,

MALZEMELER

750 gr hkuzu eti,

100 gr kuzu kuyrugu,

2 parca ilikli olan kermiks,
1 corba kasigl tuz,

1 corbba kasidl Sari kok
(zerdecal),

6 dis sarrmisak,

1/2 kg koyun yogurdu,
6 adet acik ekmels,

2 adet limon.

TIRIT
HAZIRLANISI

Et, kibrit kutusu buyukligiinde parcalara ayrilir;
kuyruk, kemik ve tuz ile birlikte bir tencereye
konulup kisik ateste 2 saat kadar pisirilir.
Pistikten sonra kuyruk alinir, ayr bir kapta
minciklanarak ezilir. Uzerine 1 su bardagi et
suyu ile toz haline getirilmis sari kok ilave edilir.
Kuyruk, sari bir renk alir. Bu karisim bir kenara
alinir.,

Kemikler alinir, tencerenin igine silkelenir veya
tencere kenarina vurularak ilikleri bosaltilir,
kemikleri atilir. Etler el ile didiklenip parcalara
ayriir. Sarmisak ezilip yogurda ilave edilerek
sarmisakli yogurt hazirlanir. Ekmekler 3-4
santim ebadinda dikdortgen veya kare seklinde
kesilir. Servis yapilirken tabaga bir avug ekmek,
lUzerine 2 corba kasigi kadar et, onun da lizerine
yarim corba kasigi dnceden hazirlanmis kuyruk
konulur.

En Uste 2-3 kepge kaynar sicakliktaki et suyu
dokilerek servis yapilir. Arzuya gore bir kasik
sarmisakli yogurt tabagin lzerine dokulir ve
yogurdun Gzerine limon sikilabilir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN
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Tescil No : 246 /28.11.2017




MALZEMELER
7.5 kg nohut,

5 ko yagsiz tarafindan
kuzu eti,

6 kg cekirdeksiz, izrmir
UzUrmou,

10 kg pekmez,

25 kg piring,

2,5 kg sadeyag,

2 cay bardagi (300 gr) tuz.

Et ve nohut pisince sapl ¢dpU termizlenmis ve
yikanmus Uzurm atilip biraz daha pisirilir.
Pekmmez de ilave edilir. Bir kac tasirim kaynatilr ve
atesten alinir. Uzlermeli pilavin Uzlermesi budur.

UZLEMELI PILAV

HAZIRLANISI

Nohut iki saat onceden suda islatilir. Islama
suyuyla biraz haslanir ve kabuklari soyulur
(mukesser edilir). Kabuklar soyulurken iki
parcaya ayrilir. Et findik blyukliginde dogranir.
Nohutla beraber bir kazana atilip iyice pisirilir.
Cunku pekmez katildiktan sonra nohut ve et
biraz sertlesir. Bu bakimdan iyi pismelidir.

Et ve nohut pisince sapi ¢opu temizlenmis ve
yikanmis UGzim atiip biraz daha pisirilir.
Pekmez de ilave edilir. Birkag tasirim kaynatilir
ve atesten alinir. Uzlemeli pilavin izlemesi
budur.

Onceden 15-20 dakika 1slatilmis, yikanip
stzilmis piring, yag ve tuzla normal piring
pilavi gibi pisirilir. Tabaklara énce pilav, tzerine
de Gzlemeden bir kepce konularak ikram edilir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN
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MALZEMELER

Q0O gr yesil sogan,
1demet maydanoz,
6 adet yumurta,
240 gr sadeyag,
1adet orta boy kuru
sogan,

6 dis sarmmisak,

180 grisot,

1,5 tath kasigi tuz,

1cay bardagi dormates
salcasl,

1tath kasidi targin,
2 su bardagdi su,
450 gr koFtelik bulgur.

YUMURTALI KOFTE

HAZIRLANISI

Yesil sogan ve maydanoz ince kiyilarak bir
kenara alinir. Yumurtalar bir kaba kirilip

cirpilir ve pisirmek icin bekletilir. Tavaya yag
konulur, hazir bekletilir.

Kuru sogan ve sarmisak ince ince dogranir,
tepsiye konulur. Ayni tepsiye, isot, tuz, salca,
tarcin ve suyun tamami eklenerek macun haline
gelinceye kadar yaklasik 5 dakika yogurulur.
Yogurma islemi bitince karisima bulgur eklenir.
Baska bir malzeme veya su eklenmeden bulgu-
run sertligi kayboluncaya kadar yaklasik 30-35
dakika yogurmaya devam edilir. Yodurma
sliresinin bitmesine 5 dakika kala yumurtalar
eritilen yaga atilarak pisirilir, yani kaygana
yapilir.

Yogurma siiresi bitince once kiyilan yesil sogan
ve maydanoz eklenerek karistiriir. Hemen
arkasindan pisen yumurtalar yagi ile birlikte
eklenir. Yumurtalar sicak oldugu icin eli
yakmadan ve yumurtalari fazla ezmeden iyice
kanstirilir. Portakal buyukliginde birer topak
alinarak tabaga konulur ve servis yapilir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN
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MALZEMELER
83 litre su,

7 kg piring,

1su bardagi piring unu,

4 su bardagl haspir,
16 kg seker,

2 darmmlacik gul esansi
(saF gul yagi).

Seker ve gul esansi kaynayan kazana atilarak
5 dakika sonra atesten alimr. GOl yaginin kokusurnun
gelmesi yeterlidir. Fazla dammlatilacak olursa,
kokusu rahatsiz edebilir.

ZERDE

HAZIRLANISI

80 litre su uygun bir kazana konulup kaynatilir.
Kaynayan suya ylkanmis piring atilarak 10
dakika pisirilir. Ayri bir kapta, 1 litre su ve piring
unu karistiriip kaynamakta olan kazana eklenir
ve 10 dakika daha pisirilir.

Diger yanda 2 litre kadar sicak su igine 4 su
bardagi haspir atilarak 10 dakika bekletilir.
Haspir rengini suya verince, siziilerek renkli
suyu pismekte olan pirince katilir.

Seker ve gul esansi kaynayan kazana atilarak 5
dakika sonra atesten alinir. Gul yaginin
kokusunun gelmesi yeterlidir. Fazla damlatila-
cak olursa, kokusu rahatsiz edebilir. Zerde 1lik
veya soguk ikram edilir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN
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BIRECIK PATLICANI

Birecik Patlicani; Turkiye'de yetisen diger yerli
patlican cesitlerinden farkli morfolojik 6zelliklere
ve tada sahip, Sanliurfa’nin Birecik ilcesi'nde ekimi
yapilan yoreye has tarim driinadir. Meyve et rengi
beyazimsi olup c¢ekirdeklilik ¢cok azdir, meyve eti
yumusaktir. Yillardir, bolgede tek cesit olarak
yetistiriciligi yapilan Birecik patlicani, saflasma
gostermis ve homojenlik gostererek koy cesidi
olma 6zelligini de kazanmistir.

Meyve kabugu diiz ve rengi orta derecede mor
renklidir. Meyve et rengi beyazmsi olup
cekirdeklilik cok azdir, meyve eti yumusaktir. Bu
ozelliginden dolayr patlican kebabinda ve diger
patlican yemeklerinde tercih edilmektedir. Birecik
ilcesi'nden gecen Firat Nehri'ne yakin alanlarda
olusan tarim arazilerinde yogun olarak patlican
uretimi yapilmaktadir. Mezra Mahallesi basta
olmak uzere, Firat Nehri boyunca uzanan tarm
arazilerinde yetistirilmektedir. ~ Firat Nehri'nin
kenarinda olmasi nedeniyle Birecik mikro klima
iklim 6zelligindedir. Bu mikro klima iklim ozelligi
Birecik  bolgesinde daha erkenci sebze
yetistiriciligini mimkin kilmaktadir. Ayrica, bitki
deseninde ve yetistirme seklinde komsu ilce ve
kasabalardan farkliliklar géstermektedir.

Kaynak: Tescil Dosyas

IAFTINQIN NREVLITIIOS3L |

Firat Nehri'nin kenarinda
olmasi nedeniyle Birecik
rmikro Klima iklim
Ozelligindedir. Bu mikro
klima iklim 6zelligi Birecik
bdlgesinde daha
erkenci sebze
yetistiriciligini muomkon
Kilmaktadir.
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Tescil No : 215 /09.06.2017




MALZEMELER
20 kg kara uzurm,
1cay kasigituz,

1 kahve Fincani arpa,

4 kg dal basi yesil,
aci biber.

Yoz sonu kupe basilan Uzumuon, ancak ertesi yoz
sirke oldugu da gérulur. Suyun lberraks, koyu renhli
ve iciminin keskin olmasi maklbuldur.

ESKILI

HAZIRLANISI

Uziimler yikanir, kalin saplarindan siyrilarak ¢épi
ile beraber bir kiipe basilir. icine tuz ve
mayalanmasini saglamak icin arpa konulur, agzi
hava almayacak sekilde kapatilir. Kipin etrafi
sariir ve soguk almayacagi bir yere konulur.
40-45 giinde sirke olusabilir. Kokusundan ve
tadindan Uzim suyunun sirkeye donusup
donismedigi anlasilir.  Donuslinceye kadar
bekletmeye devam edilir. Daha sonra suyu sikilip
posasl atilir. (Yaz sonu kiipe basilan Gzimin,
ancak ertesi yaz sirke oldugu da gorular.) Suyun
berrak, koyu renkli ve iciminin keskin olmasi
makbuldir. Gerektigi zaman kullanilmak Uzere
saklanir. Biberler yikanir, delinir ve sirkeye atilir.
15 glnin sonunda biberler yenmeye hazir hale
gelir.

Buna “eskili” denir. Genellikle sulu olmayan
yemeklerin yaninda ikram edilir. Biberleri yenir,
suyu ise yemekle beraber kasikla icilir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN
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Tescil No : 684 /01.03.2021




HALFETi KARAGUL

Halfeti Karagul / Halfeti Siyah Gul; Sanlurfa ili
Halfeti ilcesi'nde yetistirilen Rosa Chinensis L.
cv. Louis XIV cesidi taze veya kurutulmus
gullerdir. Rosa Chinensis cv. Louis XIV cesidi
guller kokulu, kirmizidan, siyaha yakin koyu
kirmiziya kadar degisen renk tonlarinda giceklere
sahiptir. Halfeti Karaglili'nin en onemli ayirt
edici 6zelligi siyaha yakin koyu kirmizi rengidir.
Halfeti Karagul'u cicekleri blyik, genelde
teklidir. Petallerin ortasinda beyaz cizgi vardir. Bu
cizgi Halfeti Karaguli'ndn ayirt edici ozelligidir.
Cicekler yaslandikca rengi acilir. Halfeti Karagili
tomurcuk halinde siyah iken, cicek agilinca rengi
de acilir. Halfeti Karagili siyaha yakin rengi,
cografi sinirdaki i1siklanma siresi ve sicaklik
kosullarina bitkinin verdigi fizyolojik tepkiye
bagldir. Bdlgenin kirecli topraklari da siyah
rengin  olusumu icin  Onemlidir.  Halfeti
Karaguli'nden elde edilen fideler, cografi sinirin
disinda vyetistirildiginde mor, kadife ve kirmizi
renkte cicek acar.

Kaynak: Tescil Dosyasi

Halfeti Karagulu'nun en
onemli ayirt edici 6zelligi
siyaha yakin koyu Kirmizi
rengidir. Halfeti Karagul't
cicekleri bUyUk, genelde

teklidir. Petallerin ortasinda
beyaz cizgi vardir. Bu Cizgi
Halfeti KaragulU'non ayirt
edici 6zelligidir.
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ISOT

Sanlurfa Isotu, bolge olarak yetisen 20 cesit biber
cinsinden olusur. 20 cesit biberin bir mozaigidir. Kuru
sicak iklim sartlarindan topragindaki o6zelliklerden
kurutma ve yaglama titizliginden dolayr bir ayricalik
kazanir. Sanliurfa isotu, bolge sartlarindan dolay biberde
bulunan seker orani, diger bolgelerdeki biberlerin seker
oranindan ¢ok ylksektir. Capsicine orani daha fazladir.
(Capsicine bibere acilik tadini veren bir alkolidtir.)
Dolayisiyla Sanlurfa isotunda diger biberlere nazaran
daha tatlimsi, fazla yakici olmayan bir tadi vardir.

Alfatoksin (kif) topraktan bibere bulasan bir hastalik
tiriidar. Sanlurfa isotlarinin yapilmasinda beton zemin,
naylon ve ag teknikleriyle topraga temas ettirilmeden
imal edilir. Dolayisiyla alfatoksin mevcut degildir. isotlar
nemli ortamda korumak lazimdir. Sanlurfa isotu,
zeytinyadi ile yaglanir. Besleyici ve koruyucu ozellige
sahiptir.

Sanliurfa kirmizi isotu, mide suyu ve tikirik olusumunu
artinir. Sindirimi kolaylastirir. Romatizma, mafsal ve dis
agrilarini azaltir. Kramplan giderir. Kolera ve gut
hastaliklari basta olmak uUzere bircok hastaliklara iyi
gelir. Kanser riskini azaltir, kanser tedavisinde kullanilir.
Terlemeyi arttinir, serinlik verir. Sicak iklimlerde
kullanilma sebebi budur. Oksiiriik ve bogaz agrilarini
gidermede gargara olarak kullanilir. Sinir hastaliklariicin
dogal yatistiricidir. Vicuttaki asiri yag ve kolesterol
birikimini onler. Anti bakteriyel etkisiyle hastaliklarin
onlenmesinde etkilidir. Emzikli annelerde sit oranini
artirir.

Kaynak: Prof. Dr. Kurtulus TUNCER

Sanhurfa Kirrmizi isotu, mide
Suyu ve tUKUruk olusurmunu
artirir. Sindirirmi kolaylastirir.
Rommatizrma, mafsal ve dis
agrilarirm azaltir. Krarmplari
giderir. Kolera ve gut
hastalillar basta olmak
Uzere bircok hastaliklara iyi
gelir. Kaniser riskini azaltir,
kanser tedavisinde
kullanilir. Terlermeyi arttirir,
serinlik verir.




Tescil No : 445 /22.08.

KARAKOPRU NARI
Karakopri nari; IV. Murat'in Bagdat seferine giderken ve donerken Karakoprii'ye ugradiginda yedigi
ve suyunu ictigi, Evliya Celebi'nin Seyahatnamesinde belirttigi ve tiirkdlere konu olan nardir.
Karakoprii narinin rengi sari-kirmizi, yapisi orta—iridir. iri taneli ve kolay tanelenme 6zelligi vardr.
Yumusak cekirdekli ve tatli mayhos tadindan dolayi sevilerek tiketilir.

Karakopri nari meyvesi, tanesi ve meyve suyunda yapilan fiziksel, kimyasal, biyokimyasal,
tekstirel ve duyusal analizler sonucunda sari zemin tizerine pembe-kirmizi renklerden olusan orta
ince ve elastik bir kabuk yapisina sahip oldugu, kabugun altinda iri, pembemsi kirmizi, yumusak ve
elastik tanelerin bulundugu, tanelerin yumusak bir cekirdek icerdigi belirlenmistir. Karakopri

Narinin meyve suyu randimani yliksek, rengi kirmizi, asitlik 6zelliklerinden dolay tatli-mayhos tada
sahip narlar grubunda olup yiksek biyoaktif 6zellik gosterir.

Kaynak: Tescil Dosyasi
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SURUC NARI

Latince tlr adi Punica granatum L. olan Surug Nari, Sanlurfa il sinirlari icerisinde yiizlerce yildir
yetistirilir. Surug Nari; 6zellikle bélgede Surug ilgesinin adiyla Gnlenmis ve bilinir hale gelmistir.
Surug Nari; bolgesinde renk, tat ve aromasi ile ragbet goren bir tarim Grinudur.

Surug Nari; kabuk rengi sari ana fon lizerinde kirmizi ve pembe renk tonlarinda, yapi olarak iri ve
orta irilige sahip bir nardir. Taneleri iri ve kolay tanelenme 6zelligi bulunur. Yumusak ¢ekirdekli ve
mayhos-tatli tadindan dolayi genellikle sofralik nar olarak tiiketilir.

Surug Nari, yetistirildigi cografi alanin; cografi konumu ve mikroklima iklim o6zellikleri, gegirgen,
nemli ve serin toprak yapisi, meyve olusumu déneminde bolgenin kuru hava kosullarn ve ideal
glineslenme olanaklari sayesinde ayirt edici 6zeliklerini kazanir.

Kaynak: Tescil Dosyasi
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Tescil No : 202 /08.12.2016

Mahmut ORMANCIOGLU




Meyan koékleri tarmarmen tadimi
Ve rerngini suya verir.
Adeta beyazlasir.

Bu isi yapan ustalar renginden,
kokusundan ve tadindan
olgunlastigim anlarlar.

MALZEMELER
1 kg meyan kg,
1 cay kasigl toz kirec

MEYAN SERBETI
(Biyanbali)

HAZIRLANISI

Meyan koki dovilmis ve kurutulmus olarak
saklanir. Yapilacagi zaman meyan koki 0zel
yapilmis teknesine veya uygun olacak bir kaba
alinir. Toz kireg Gzerine serpilir. Bir su bardagi su
ile yagmurlanir (slatiir). Boylece koklerin
Islanmasi saglanir. Yarim saat kadar dinlendirilir.

Dinlenen kokler yogrulmak suretiyle iyice
yumusatilir. Teknenin online bir kap, icinede 3-4
bardak kadar su konur. Yogurma esnasinda kok
suyu bu kaba damlar. Alttaki kabin suyu tekneye
verilir. Alttaki kaba yeni su eklenir. Hicbir zaman
duru su tekneye verilmez. Verilirse meyankdk
cigrir (sertlesir), randiman alinmaz. Bir taraftan
alttaki kaba duru su ilave edilir. Diger yandan
aralikli olarak alttaki kaptan tekneye heniiz ham
olan “biyambali” dokilir. Bu islem saatlerce
slrer. Meyan kokleri tamamen tadini ve rengini
suya verir. Adeta beyazlasir. Bu isi yapan ustalar
renginden, kokusundan ve tadindan olgunlastigini
anlarlar.

Olgunlasan serbet gunlik olarak tuketilmelidir.
Sicak tadini bozacagindan, gerek yapim gerekse
icim esnasinda buz kullanilmalidir.

Kaynak: Halil SORAN - Munise YETKIN SORAN
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Tescil No : 363 /06.07.2018

Sitki DENIZ




SADEYAG (urfa Yag1)

Sanliurfa Sadeyadli; Sanliurfa'da yetisen ivesi cinsi
koyunlarin sitiinden elde edilen su ve yagsiz kuru madde
unsurlarinin  tamamina yakin bolimi uzaklastirilmis,
agirlikca en az %99 oraninda sit yadi icerigine sahip bir
arinddar.

Glineydogu Anadolu Bélgesi'nde yayilma alani bulan bu tiir
koyunlar, sicak ve iklim kosullarina ¢ok iyi uyum
saglamistir ve yliksek sit verimine sahiptir. Koyun siitleri;
protein oraninin yiilksek olmasi nedeniyle peynir ve yogurt
Uretiminde, yag orani yiksek oldugu icinde tereyadi
Uretiminde tercih edilir. Ayrica, koyun sitiinden yapilan
tereyadi ve sadeyaglar daha yumusak yapiya sahip olurlar.
Yapilan calismalar Sanliurfa'da tretilen ¢ig koyun sitlerinin
bilesim agisindan inek ve kegi sitinden daha zengin
oldugunu gostermektedir.

Sanliurfa sadeyaginin  bir diger 06zelligi, tereyaginin
uretildikten  kisa  bir  sire sonra  sadeyaga
donustirilmesidir. Tereyaginin su oraninin yiksek olmasi
ve icerisinde sut bilesenlerini bulundurmasi nedeniyle bu
bekletme siresi basta asitlik olmak Uzere yagin kalite
ozelliklerini olumsuz etkilemektedir. Sanliurfa Sadeyaginda
boyle bir kalite 6zelligini olumsuz etkilenme yoktur.
Sanliurfa sadeyagini farkli kilan bir baska o6zellik ise tat,
rayiha ve aromasinin farkli olmasidir. Bunun nedenleri
yukarida belirtilen 6zelliklere ilave olarak yorenin endemik
bitki potansiyelidir. Turkiye florasi kayitlarina gore
Sanliurfa'da 32 adet endemik bitki bulunmaktadir. Tim bu
sebepler Sanliurfa sadeyagini tat ve aroma agisindan daha
farkl kilmaktadir.

Kaynak: Tescil Dosyasi

TUrkiye Horasi
kayitlarina gbre
Sanhurfa'da 32 adet
endemik bitki
bulunmaktadir. Turm bu
sebepler Sanliurka
sadeyagini tat ve
arorma acisinaan
daha farkl kilimaktadir.
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Mahmut ORMANCIOGLU




URFA PEYNIRI

Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri; Sanliurfa ilinin adiyla
bilinen ve belirtilen cografi sinir ile Gn bagi bulunan
bir peynirdir. Urfa Peyniri ¢ig inek, koyun ve kegi
sutlerinden veya bu sutlerin karisimi ile kendine
0zgu yontemlerle Uretilir.

Turk Gida Kodeksi mevzuatina uygun olarak uretim
surecinin sonunda olgunlastirilmamis / taze peynir
olarak ve sertlik derecesine gore yari sert ve sert
olmak uzere salamurada olgunlastinlmis peynir
grubunda tiketiciye arz edilir. Salamurada
olgunlastirilmis Urfa Peynirinde; ¢ig sutin isil islemi
ile Uretim s6z konusu olup bu peynirin Gretim
tarihinden itibaren en az 120 gUn silre ile
salamurada olgunlastirilarak piyasaya arz edilmesi
saglanir.

Salamurada olgunlastirilan Urfa Peynirinde; kuru
tuzlama ve/veya haslama islemi uygulanarak
baslangigta Urliniin nem igerigi azaltilir. Tuzlama ile
peynirde istenilen sert, siki ve daha az kirilgan bir
yaplya sahip olmasi, haslama islemiyle birlikte
elastik, i¢c ve dis yapiskanliginin daha az olmasi
saglanir.  Boylelikle  olgunlasma  sirasinda
proteolizden kaynaklanan yumusama ve erime
problemlerin 6nlenmesi amaglanir. Olgunlastirilmis
Urfa Peyniri; geleneksel olarak yarim saat kadar
suda bekletildikten sonra tiketilir.

Kaynak: Tescil Dosyasi

TUrk Gida Kodeksi
mevzuatina uygun
olarak Uretim
surecinin sonunada
olgunlastiriimartis /
taze peynir olarak ve
sertlik derecesine gdére
yari sert ve sert olmak
Uzere salamurada
olgunlastirilmis peynir
grubunda tuketiciye
arz edilir.




Tescil No : 835 /09.08.2021

Mehtap TEBER




CULHA DOKUMASI

Sanliurfa Culha Dokumasi; yorede bilinen en koklu el
sanatlarindan biridir. Tarihin bilinen butin donemlerinde
Sanliurfa'da culha tezgahlarinda bez dokumaciligr yapilmistir.

1650 yilinda Urfa'yt  ziyaret eden Evliya Celebi
Seyahatnamesinde; “Urfa'da pamuk ipliginden kapi gibi saglam
bez dokundugunu bunun Musul bezinden daha giizel ve temiz
oldugunu” yazmistir. Ayni zamanda 1867 tarihli Halep Vilayet
Salnamesinde ise Urfa'da bez ve pamuktan aba yapildidi
belirtilmistir.

Sanliurfa Culha Dokumasi; Yamsah (Negek-Cefiye), Hisvall,
Sakkali, Kuru Hafiz, Ahmediye, Dumbdilll, Sari Agabagi, Vala,
Pusu, Ehram, Fita, izar ve Kahke Bezi isimli Uriinler olarak ve
ayrica masa, televizyon, yatak ortiisi vb. olarak da dokunur.

Sanliurfa Culha Dokumasi; geleneksel tezgahlarda ipliklerin
(pamuk, yin, ipek, suni ipek/flog/sim ipek vb.) atkida ve
¢ozgude birlikte bezayagi orgisi ve/veya dimi o6rglsinin
kullanilmasiyla dokunur.

Bezayadi orgusinin birimi 2x2 yani 2 ¢ozgi 2 atki ipliginden
olusur. Bezayagi dokumasinin baglanti noktalarinin sikligindan
dolay uretilen kumaslar daha dayaniklidir. Her baglanti merkezi
diger baglanti noktalarina dort koseden temas eder. Bezayagi
dokuma orgisiinde, atki ve ¢ozgu iplikleri birbirlerinin bir
altindan bir tGstinden gecerek doku olusturulur.

Dimi 6rgiide ylizeyde capraz olarak yan yana ve diagonal tarzda
siralanmis ¢ozgl ve atki baglantilari diger baglanti noktalarina
ancak iki koseden temas ederler. Diyagonal cizginin yatay veya
dikey konumu atlama sayisinin kigik veya blyik olusuna
baglidir. iplik atlamalari yan yana kaydirilarak dizilirler.

Kaynak: Tescil Dosyas
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