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Uriin Adi: Kéfte

Cografi isaretin Tiirli: Mahreg isareti
Tescil Ettiren: Sivas Ticaret ve Sanayi Odasi

Cografi Sinir: Sivas il siniri

Uriinéin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sivas Koftesini diger kebap tlrlerinden ayiran en 6nemli 6zelligi, s6z konusu koftenin Gretiminde kullanilan
etin, dogal ortamda ve kendine has bir floraya sahip Sivas bolgesi yaylalarinda yonca, fig, kekik otu ile
beslenerek yetistirilmis sigir ve koyun etinden elde edilmis olmasidir. Sivas’ta erkek toklu ve bir yasindaki
erkek danalar 3-4 ay merada otlatildiktan sonra 3-6-9 ay kisa, orta ve uzun siireli beslemeye alinir. Yine
besi siiresince de Sivas arazisinde yetisen dogal kaba (yonca, korunga, fig, kekik otu) ve konsantre (arpa,
bugday, yulaf, cavdar, burcak, fig) yemlerle beslendiklerinden Sivas arazi ve meralarinin Botanik
Kompozisyonu etin aromasinin kendine 6zgi olmasina neden olur.

Ayrica Uretim teknigi ve ustalik da 6nemli 6lglide farklilik katmaktadir. Karisim hazirlanirken tuz haricinde
(salca, sebze, karabiber, i¢ yagi ve benzeri) hicbir madde kullanilmaz. Sivas Kéftesinin yapiminda tuzdan
baska katki maddesi kullanilmadigindan tuzun énemi de blyktir. Tuz Gida Maddeleri TizUgld’ ne uygun
Sivas ili Zara ilcesi Tuzlagézii Kéyiinde Uretilen herhangi bir kimyasal islem gérmeyen Dogal Kaynak
Tuzudur. Bu ayni zamanda koftenin bekleme siirecinde renk degisimini 6nledigi gibi siyahlanmasina da
engel olmakta, daha uzun siire dayanmasini saglamaktadir. Sivas Koftesinin servisi, tamamlayici unsurlari
olan yesillik ve salata ile eksiksiz yapilr.

Uretim Metodu:

Et ve Hazirlanis: Yaylalarda dogal ortamda yetistirilmis, en az iki yasindaki dana etinin kaburga, but, kirek
kismi ile koyunun but kisminda elde edilen karkas et sinir, damar ve zarlarindan ayiklanir. Ayiklanan daha
eti karistinlarak kilo basina 20gr tuz eklenip, kiyma makinesinde orta kalinlikta 1 defa cekilir. Cekilen et
karisim icin herhangi bir katki maddesi kullanmaksizin bir defa yogrulur, asgari 12 saat dinlendirilir
Dinlendirilmis et, orta kalinlikta kiyma makinesinde tekrar cekilir.

Homojen halinde gelmis karisim 25gr agirliginda dilimlenir, avug icerisinde sekil verilere 0,5 cm kalinliginda,
6-7 cm capinda oval bir gortintli olusturulur. Bu isleme kofte hazirlama adi verilir.

Kofte hazirlamanin en blyik o6zelligi avug icinde kalinligin ve blylkliginin dengeli olarak
ovallestirilmesidir. Dengeli ovallestirme pismenin 6nemli sartidir. Ovallestirme sirasinda el suya batirilir.
Ancak elde kalacak su miktari gayet az olmalidir. Su cok olursa et dagilir ve kéftenin gérintisi bozulur.
Porsiyon olarak satisa sunulan koéfte 7 adet, et miktariise 175 gramdan daha az olamaz.
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