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CIG KOFTE EFSANESI

Sanlrfa il Kiiltdr ve Turizm MGdarligi

Doévilmlg, macun haline getirilmis yagsiz et, kaynatiimig, kurutulmus bugdaydan cekilerek elde edilen bulgur ve
kurutulup dévllerek az miktarda yag karigimi ile yapilan kuru Isottan (kirmizi biber) meydana getirilen; ayrica
icinde protein, karbonhidrat, mineral maddeler ve vitaminlerce zengin bir diizine kadar gida maddesi (domates,
salga, soJan, sarimsak, karabiber, targin, tuz, ve maydanoz) kullanilarak elle yogrulan, yenilirken genellikle
beraberinde ayran igilen otantik bir Sanlurfa yemegidir. Genellikle doyumluk degil, tadimlik yapilir. Daha gok
ikram yemegidir.

Gecgmisi Hz. Ibrahim (A.S.) peygamber devrine kadar gotirilir. Efsaneye goére, Nemrut, sehirdeki yakacaklari
toplayip ates yakmayi yasaklayinca halk ne yapacagdini diistndr. Bir avcinin vurdugu ceylan etinden, hanimi
buglnku ¢igkoéftenin az karisimli; et, bulgur ve isottan olusan ilkel seklini hazirlar. Kocasi begenir. Bir zaruretten
dogan yemege 4000 yil kadar 6nce bdylece baglanir ve gelistirilerek buglnlere gelinir. Halen Sanl 1 urfa
disindaki bazi illerimizde, hatta Avrupa ve Amerika'da da taninmis olmakla beraber Sanliurfa'da yapilana emsal
bulmak zordur. Burada malzemesine ve yogrulmasina ¢ok 6zen gosterilir. Urfali bir kadinin kivrak zekasi ile
buldugu cigkoéfte bugin adeta Urfa ile 6zdeslesmigtir.

Fotograf "ismet Atabay" tarafindan génderildi. 22.05.2020
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