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Cografi Isaretin Ad1 . Gaziantep Malhitali1 Koftesi / Gaziantep Mercimekli Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Mercimekli kofte / Yemekler ve gorbalar
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Sehitkimil GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi . Gaziantep Malhitali Koftesi / Gaziantep Mercimekli Koftesi ibaresi ve

mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaji1 iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep
Malhital: Koftesi / Gaziantep Mercimekli Koftesi ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Malhitali Koftesi/ Gaziantep Mercimekli Koftesi Gaziantep mutfaginin en 6nemli yemeklerinden
bir tanesidir. Ince bulgur (simit) ve kirmizi mercimek kullanilarak hazirlanir. Adin1 Gaziantep’te kirmizi mercimege
halk arasinda “malhita” denmesinden alir.

Gaziantep Malhitali Koftesinin / Gaziantep Mercimekli Koftesinin {iretiminde; diger mercimek koftelerinden
farkli olarak, mevsimine gore taze veya kuru tarhun kullanilir.

Gaziantep Malhitali Koftesi / Gaziantep Mercimekli Koftesi yoresel usulde sikilarak sekillendirilir. Kofteyi
sikmak i¢in iki el beraber kullanilir. Altta kalan avug g¢ukurlastirilarak i¢ine iki ii¢ ceviz biiyiikliigiinde kofte harct
konur, diger el ile iizeri kapatilarak sekil verilir. Sikilan kofteler tabaga alinir ve genellikle yaninda turp, tere, tursu
ve ayran ile servis edilir.

Uretim Metodu:
5-6 porsiyon Gaziantep Malhitali Koftesi / Gaziantep Mercimekli Koftesi i¢cin gerekli malzemeler:

e Malhita (kirmizi mercimek) 300-400 g
e Simit (ince bulgur) 300-400 g

e Kuru sarimsak 30-50 ¢

e Kuru sogan 140-180 g

e Taze sogan 80-150 g

e Taze sarimsak (istege bagli) 50-150 g
¢ Maydanoz 50-80 g

e Tarhun (taze/kuru) 15-30\5-10 g

e Biber salgas1 30-50 g

e Domates salgas1 18-30 g

e Kirmizi toz biber 18-30 g

e Zeytinyag1 130-180 g

e Tuz5-10g

e Kimyon (istege bagli) 3-5 ¢

Gaziantep Malhitali Koftesi / Gaziantep Mercimekli Koftesi hazirlanirken, malhita (kirmizi mercimek) iyice
yikanip bir tencereye alinir ve istiinii gegecek kadar su koyularak kaynamaya birakilir. Kaynamaya baslayinca
kopiigii (kefi) alinir, ocagin alt1 kisilarak pismeye birakilir. Pigen malhita, koyu bir corba kivaminda olmalidir.

Malhita piserken diger tarafta kuru sogan ve sarimsak ince ince dogranir. Soganin bir kism1 yagda kavrularak,
bir kismi da ¢ig olarak kofteye eklenir.

Ayrica taze sogan ve taze sarimsak, maydanoz ve taze tarhun ince ince ve ayr1 ayr1 dogranir.



Pigen malhitanin igine simit (ince bulgur), domates salgasi, biber salgas1 ve tuz ilave edilerek karistirilir, agzi
kapatilarak simidin sismesi beklenir.

Diger tarafta da zeytinyag: icine ince dogranmis kuru sogan ocakta pembelesinceye kadar iyice kavrulur.
Atesten alindiktan 1-2 dakika sonra igerisine toz biber eklenip karigtirilir.

Malhita ve simit karisimi yogrulacak kadar soguyunca, kofte legenine (yogurma kabina) alinir ve igerisine
ince dogranmis olan kuru sogan ve sarimsak eklenerek 5-6 dakika yogrulur. Karigimin igerisine daha sonra taze
sogan, taze sarimsak, taze tarhun ve maydanoz ilave edilir ve iizerine kavrulmus sogan ve yag karisimi dokiilir.
Kofte karistirilir. Eger kuru tarhun kullanilacak ise tarhun, saplarindan ayrilarak karigimin icine avug icinde
ovalanarak ilave edilir. Yogurma iglemi bitince kofte yoresel usulde sikilarak sekillendirilir. Kofteyi sikmak igin iki
el beraber kullanilir. Altta kalan avug ¢ukurlagtirilarak igine iki {i¢ ceviz bilyiikligiinde kofte harci konur, diger el
ile tizeri kapatilarak sekil verilir. Sikilan kofteler tabaga alinir ve genellikle yaninda turp, tere, tursu ve ayran ile
servis edilir.

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

Uretimi ustalik becerisi gerektiren Gaziantep Malhitali Koftesi / Gaziantep Mercimekli Koftesinin Gaziantep
ili ile Gn bag bulunur. Bu nedenle iiretim asamalarinin tamami, belirlenen cografi sinir igerisinde
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Gaziantep Il Tarim ve Orman
Midiirligiinden, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden ve Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
konuda uzman birer kisini katilimiyla olusturulacak ti¢ kisilik denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler
yilda bir defa diizenli olarak, sikayet veya gerekli goriilen hallerde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; Gaziantep Malhitali Koftesi / Gaziantep Mercimekli Koftesinin iiretiminde
kullanilan malzemelerin uygunlugu, iiretim metodunun uygunlugu, Gaziantep Malhitali Koftesi / Gaziantep
Mercimekli Koftesi ibaresi ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Tescil ettiren haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir. Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya
ozel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda
faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



