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Cografi isaretin Ad1 : Hatay Mortadella Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

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

Cografi Sinir : Hatay ili

Kullamim Big¢imi : Hatay Mortadella Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Hatay Mortadella Yemegi ibaresi ve mahrec
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Mortadella Yemegi, sinirleri ayrilmis ¢cigkoftelik dana eti ve kuyruk yaginin ¢gekilip igerisine karabiber,
tuz, yumurta, Antep Fistig1, galeta unu ve sarimsak ilave edilerek yogrulmasi ve silindir seklinde yuvarlanip aygicek
yaginda miihiirlenerek et suyu, domates salcasi ve sirke (iizim veya elma) karigimi igerisinde pisirilmesiyle iiretilen
bir et yemegidir.

Mortadella Italya’da salam ve sosis olarak tercih edilen bir et iiriinii olarak bilinirken Hatay’da ise baharatli,
haslanmig ve sosla servis edilen bir et yemegidir. Mortadella ismi yemegin kiiltiirel uyarlama hikayesini ve yerel
kimlige gegcisini yansitir.

Hatay, tarih boyunca birgok medeniyete ev sahipligi yapmus, farkli kiiltiirlerin, dinlerin ve mutfak
geleneklerinin kesistigi bir cografya olmustur. 20. Yiizyilin baginda bolgede Fransizlarin yasadigi donemden kalan
et isleme teknigiyle birlikte sekillenen Hatay Mortadella Yemegi, cografi sinirda bdlge insanlar tarafindan “et
rulosu”, “fistikl1 et rulosu” vb. adlartyla da anilir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Hatay Mortadella Yemegi, Fransizlarin Hatay’da yasadigi
donemden kalan bir miras olup o zamandan beri cografi sinirda 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile
iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 kisilik Hatay Mortadella Yemegi iiretmek igin gereken bilesenlere ve iiretim agsamalarina asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

- 500-600 g cigkoftelik dana eti (sinirlerinden ayrilmis)
- 100-110 g galeta unu

- 1 dis sarimsak

- 50 g kuyruk yagi

- 10 ml sirke (liziim veya elma)

- 16-20 g domates salgas1 veya domates rendesi
- 50-60 g Antep Fistigi igi

- 1 adet yumurta

- 600-700 ml su

- 4 g karabiber

- 4-6 g kimyon

- 4-6Qgtuz

- 600 mlsu

Sos igin:

- 15 gtereyagi
- 15-20 g tam bugday unu
- 8 g domates salgasi



- 3 gsarimsak

- 3 gkimyon

- 3¢ karabiber

- 200 ml et suyu

- Kizartmak icin aycicek yagi

Hazirlanisi:

I¢ harg icin dncelikle Antep Fist181i¢i suda bekletilir veya haslanip dis zar1 soyulur. Ardindan sinirleri alinmis
dana eti ve kuyruk yag1 kiyma makinesinde ¢ekilip icerisine yumurta, tuz, doviilmiis sarimsak, dogranmis fistik ve
tereyagt ilave edilip yogrulur. Yogrulan harg jelatin, stre¢ veya tiilbente sarilip dinlenmeye birakilir. Dinlenen i¢
harg 5 esit pargaya boliiniir ve her biri 5-6 cm ¢apinda silindir haline gelecek sekilde yuvarlanip rulo haline getirilir.
Tavada kizgin aycigek yaginda her bir par¢a miihiirlenip kaynayan salgali ve sirkeli et suyunda haglanarak ortalama
30 dk. pisirilir.

Sosun hazirlanmasi i¢in tereyagi, tam bugday unu ile kavrulur. Domates salgasi, baharatlar, doviilmiis
sarimsak ve kofte rulolarinin kaynadigi sudan alinarak sos kivam kazanincaya kadar kaynatilir. Kofteler pistikten
sonra dilimlenerek {iistiine hazirlanan sostan dokiilerek sicak olarak servis edilir.

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

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Hatay Mortadella Yemegi, Fransizlarin Hatay’da yasadigi
donemden kalan bir miras olup o zamandan beri cografi sinirda 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile
iin bag: bulunur.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiligi koordinatérliigiinde; Hatay Valiligi ve Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden
konuda uzman kisilerin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir defa ayrica ihtiyag¢ ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iretim metoduna uygunlugunu ve Hatay
Mortadella Yemegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



