No: 1727 - Mahreg isareti

HATAY FELLAH KOFTESI

Tescil Ettiren

HATAY VALILIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
09.02.2024 tarihinden itibaren korunmak Uzere 24.04.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1727

Tescil Tarihi 1 24.04.2025

Basvuru No : C2024/000050

Bagvuru Tarihi : 09.02.2024

Cografi isaretin Ad1 : Hatay Fellah Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Biiyiikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Fellah Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, rinin veya

ambalajimin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Fellah Koftesi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Fellah Koftesi; ince bulgur, su, kuru sogan, bugday unu, tuz, toz kirmizibiber, kimyon, biber salcasi
ve feslegen kullanilarak yapilan ve bu yemege 6zgii sos ile karigtirilarak servisi yapilan koftedir. Hatay Fellah
Koftesi istege bagli olarak 1spanakli sos veya domatesli sos ile beraber sicak olarak servisi yapilir.

Hatay Fellah Koftesinin tarihgesinde; tarimla ugrasan koyliiler ve ciftgiler tarafindan yapilmasi nedeniyle
“fellah koftesi” olarak bilinir. Hatay Fellah Koftesi 6zellikle evlerde yaygin olarak yapilmasimin yani sira ¢cogu
lokantada hazirlanarak sunulur.

Hatay Fellah Koftesi Hatay ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde 6énemli bir
yeri vardir. Hatay ilinde siklikla yapilan ve misafirlere ikram edilen bir yemektir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in
bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Fellah Ko6ftesi Bilesenler Listesi ve Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

- 300 g ince bulgur

- 500 ml sicak su

- 150 g kuru sogan

- 30 g bugday unu

- 10gtuz

- 10 g toz kirmizibiber
- 10 g kimyon

- 20 g biber salgasi

- 10 g feslegen

Ispanakli sos igin:

- 500 g 1spanak

- 40 g sarimsak

- 60 ml zeytinyag1
- 100 g sogan

- 20 g biber salgas1
- Sgtuz

Domatesli sos igin:

- 60 ml zeytinyag1

- 40 g sarimsak

- 200 g domates

- 20 g biber salgast

- 2gtuz

- 2 g toz kirmizibiber
- 2 gkimyon



- 10 g nar eksisi
- Yarim demet maydanoz

Hazirlanist:

Yogurma kabina bulgur konulup iizerine sicak su eklenir ve 5 dakika beklenir. Ince ince dogranmis soganlar
bulgurun tizerine konulur. Ardindan un, biber salcasi, tuz ve baharatlar eklenerek iyice yogrulur. Kofte kivamina
gelen hargtan 12-15 gramlik pargalar koparilir. iki elle yuvarlanip ortasina hafifce bastirilir. Hazirlanan kéfteler igine
un serpilmis bir tepsiye dizilir. Biitiin kofteler yapildiktan sonra tencerede kaynayan suyun igine atilir. 15-20 dakika
kisik ateste pisirilir. Haslama islemi bittikten sonra kevgirle siizerek sudan ¢ikarilip sogumaya birakilir.

Ispanakli sos i¢in; 1spanaklar yikanir ve orta biiylikliikte dogranarak kaynar suda 2-3 dakika haglanmak iizere
gida ile temasa uygun bir kaba atilir. Haslanan 1spanaklar suyu sikilarak ¢ikarilir. Bir tavaya zeytinyagi koyulur
soganlar pembelesinceye kadar pisirilir. Biber salgasi eklenerek biraz kavrulur. Ardindan ispanaklar eklenir bir iki
dakika karistirilir ve koftelerin lizerine dokiiliip karistirilarak servis edilir.

Domatesli sos i¢in; tavaya zeytinyagi koyulur hafif 1sindiktan sonra rendelenmis sarimsak koyulur bir iki
defa karistirildiktan sonra kabugu soyulmus rendelenmis domates eklenir. Domateslerin {izerine biber salcas,
baharatlar ve nar eksisi eklenip domateslerin rengi solana kadar ortalama 5 dakika pisirilir. Pigen sos ocaktan
alindiktan sonra ince kiyilmis maydanozlar {izerine dokiiliip karistirilir. Ardindan koéfteler sos ile harmanlanarak
servis yapilir.

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

Hatay Fellah Koftesi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay mutfak kiiltiirli i¢inde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Fellah Ko&ftesinin tiim {iretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde ve Hatay Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla en az iki kisiden olusan denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gerceklestirilir

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, iiretim metodunun
uygunlugu ve Hatay Fellah Koftesi ibaresi ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



