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Cografi Simir . Erzurum ili Hinis ilgesi

Kullanim Bicimi : Hinis Koftesi ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,
iriinlin ambalaji {lizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Hinis Koftesi ibareli logo ve mahreg isareti amblemi

isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

HINIS KOFTESI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hins Koftesi; kiyma, bulgur ve yumurta ile hazirlanan, Erzurum ili Hins ilgesinde iiretilen, yuvarlak ve yassi
sekilde olan koftedir.

Hinis Koftesi yore halki tarafindan Hinis igli koftesi veya iri kofte olarak da adlandirilir. Hinis Koftesinde
kullanilan kiyma iki kez ¢ekilmis olmasi gerekir. Koftenin i¢ harci piring, agma veya kiyma kullanilarak ii¢ farkli
sekilde hazirlanabilir.

Hins Koéftesi Erzurum ili Hinss ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde 6nemli
bir yeri vardir. Bayramlarda ve 6zel giinlerde genellikle ikramlik olarak hazirlanir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hinis Koftesi dis harcei icin gerekli bilesenler (5-6 kisilik):

750-800 g kiyma (2 kere ¢ekilmis)
250-300 g bulgur

50-100 ml su

1 adet yumurta

10-15 g karabiber

25-35 g tuz

Asmali i¢ harc icin gerekli bilesenler:

e 200-250 g agsma
e 60-80 ml siv1 yag

Piringli i¢ har¢ icin gerekli bilesenler:

e 200-250 g piring
e 200-250 ml su

e 15-20gtuz

e 10-15 g pul biber



Kiymali i¢ harg icin gerekli bilesenler:

e 200-250 g kiyma
e 30-40 ml s1v1 yag
e 25-30 g tereyagi

e 100-120 g sogan
e 15-20 g maydanoz
e 15-20gtuz

e 10-15 g karabiber
e 5-10 g pul biber

ic har¢ hazirlanmasi:

Asmali i¢ har¢ hazirlanirken agma sivi yagda yaklasik olarak 10-15 dakika orta ateste pisirilir. Sonrasinda
sogumaya brrakilir.

Piringli i¢ har¢ hazirlanirken piringler su eklenerek 10-15 dakika haslanir. Haglanma isleminin sonlarina
dogru tuz ve pul biber eklenir. Piringlerin hafif diri kalmasi istenir.

Krymali i¢ har¢ hazirlanirken kiymalar sivi yagda 10-15 dakika orta ateste pisirilir. Sonrasinda ince kiyilmis
soganlar eklenir ve 5-6 dakika daha pisirilir. Sonra baharatlar ve maydanoz da eklenerek 2-3 dakika daha pisirilir ve
atesten alinarak sogumaya birakilir.

Dis harg¢ hazirlanmasi:

iki kere ¢ekilmis olan kiyma ve bulgur el ile yogurulur. Bu islem sirasinda ara ara karabiber, pul biber ve tuz
ilavesi yapilir. Bu islemler sirasinda sakiz kivami olussun diye orta 1likta su ilavesi devamli yapilir. Tiim bilesenler
eklenip istenilen kivama gelmeye yakin son olarak yumurta eklenir. Bdylelikle hazirlanan dis harg kolay sekil alir.

Istenilen kivama geldikten sonra i¢ doldurma islemi yapilir. i¢ harclar sogumus sekilde doldurulur. Harglar
ele yapismasin diye aralikli olarak el 1slatilir. Yuvarlak sekli verilen dig harcin ortasina i¢ har¢ konularak kapatilir.
Daha sonra avug ici ile hafif bastirilarak yassilastirilir. Hazirlanan kofteler kaynatilmis ve tuz ilavesi edilmis su
bulunan genis bir tencerede 10-12 dakika boyunca haglanir. Haglanmis kofteler sudan ¢ikarildiktan sonra yumurtaya
batirilir sonrasinda kizdirilmis sivi yagda 10-15 dakika boyunca pisirilir. Sicak halde tabaklanarak servis edilir.

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

Hinis Koftesi Erzurum ili Hinis ilgesinde uzun bir ge¢gmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Himis Koftesinin tiim {iretim asamalar1 cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatérliigiinde; Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesinden
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimiinden, Erzurum Ticaret Borsasindan ve Erzurum Il Tarim ve Orman
Miidiirligiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak
yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Hinis Kéftesi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiriitiir.



