No: 1082 - Mahreg isareti

HATAY ORUGU

Tescil Ettiren

ISKENDERUN TiCARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
25.09.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 18.04.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1082

Tescil Tarihi : 18.04.2022

Basvuru No : C2021/000360

Bagvuru Tarihi 1 25.09.2021

Cografi isaretin Ad1 : Hatay Orugu

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Iskenderun Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi . Yenisehir Mahallesi Atatiirk Bulvar1 No:51 Iskenderun HATAY
Cografi Sinir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Orugu ibareli asagidaki logo ve mahreg isareti amblemi, Griniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Hatay Orugu ibareli asagidaki logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Orugu; koftelik bulgurun gesitli malzemelerle yogrulmasi suretiyle elde edilen hamur ve kiymali i¢
harg ile dolgulu koftedir.

Hatay Orugu piyasada iki sekilde bulunur.

Kibbe seklindeki Hatay Orugu; bulgur, kiyma, sogan, kimyon ve unun yogrulmasiyla iiretilen hamurun,
silindir sekline getirilip i¢inin, i¢ har¢ ile doldurulmasi ve uglarinin sivri sekilde kapatilmasiyla elde edilir. Uzunlugu
15-20 cm, gap1 ise 3-4 cm’dir.

Tepsi seklindeki Hatay Orugu; bulgur, kiyma, sogan, kimyon ve unun yogrulmasiyla iiretilen hamurun,
tepsinin tabanina yayilip tizerine, 6nce i¢ harcin daha sonra da tekrar hamurun serilmesi ile elde edilir. Firinlanarak
pisirildigi igin dis kismi1 kitirdir.

Hatay Orugunun ge¢misi eskiye dayanir. Hatay ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi
sinira 6zgii iiretim metodu bulunan Hatay Orugunun cografi sinur ile iin bagi vardir.

Uretim Metodu:

Hatay Orugu; dis harcin hazirlanmasi, i¢ harcin hazirlanmasi ve oruk yapimi olmak iizere 3 temel asamada
iretilir.

12 kisilik Hatay Orugu igin bilesen listesi asagidaki gibidir.

Dis hamur icin bilesenler

1 kg koftelik bulgur

1 kg az yagl kiyma (doviilmiis veya ince ¢ekilmis)
15-20 g biber salcasi

2 adet orta boy kuru sogan

15-30 g pul biber

10 g kimyon

80-90 g bugday unu

10 g tuz

400-450 ml (yaklasik 2-2,5 su bardag) sicak su



Dis hamurun hazirlanmasi

Koftelik bulgur, sicak su ile yogrulur ve 10-20 dakika sismesi icin beklenir. Uzerine ince kiyilmis sogan,
kiyma, un, biber salgasi, kirmizi pul biber, kimyon ve tuz katilip tim malzemeler birbirine karigincaya kadar yaklasik
15-20 dakika yogrulur ve 20-30 dakika dinlendirilir.

Ic harc icin bilesenler

500 g az yagli kiyma
15-20 g biber salgast

1 demet maydanoz
100-150 g ceviz i¢i

2 adet orta boy sogan
150-200 ml zeytinyag1
10 g tuz

5 g karabiber

I¢ harcin hazirlanmasi

Kiyma, zeytinyaginda kavrulmaya baslanir ve kirmizi rengini kaybettiginde i¢ine ince kiyilmig sogan, ceviz
ici, biber salgasi, karabiber ve istege gore pul biber eklenip kavurmaya devam edilir. Karisim ocaktan alinirken ince
kiyilmis maydanoz ilave edilir.

Koéftenin yapilisi

Dis ve i¢ harglar, Hatay Orugunun her iki seklinin iiretiminde de kullanilir.

Kibbe seklindeki Hatay Orugu: Eller slatilip dis hargtan ceviz biiyiikligiinde pargalar alinip avug iginde,
isaret parmagiyla 10-15 c¢cm uzunlugunda ve 3-4 cm capinda bir silindir haline getirilir. Silindirin i¢ine i¢ harg
konulur ve her iki ucu da avug ig¢inde yuvarlatilarak sivri hale getirilip kapatilir. Dig hargtan silindir seklinde kofte
yapilmasi ve doldurulmasinda, ekstriizyon teknigi ile ¢alisan makineler de kullanilabilir. Hazirlanan Hatay Orugu,
tabani1 bitkisel yag ile yaglanmis dikdortgen veya yuvarlak bir tepside 220-230°C sicakliktaki bir firinda 15-20
dakika pigirilir.

Tepsi seklindeki Hatay Orugu: Tepsinin tabani yaglanir ve iizerine dis harg, bosluk kalmayacak sekilde ve
bastirilarak 3-5 mm kalinliginda serilir. Dis harcin iizerine dnce i¢ har¢ daha sonra da tekrar dis harg serilir. Ust
tabakadaki dig harcin kalinligi, tabana serilen dig harcinki ile ayn1 olmalidir. Bu sekilde hazirlanan Hatay Orugu
220-230°C sicaklikta bir firinda 15-20 dakika pisirilir. Pisen Hatay Orugu dilimlenerek servis yapilir.

Hatay Orugu, pisirildiginde buzdolabi sicakliginda (7°C) bir hafta, derin dondurucuda (-18°C) ise 6 ay raf
omriine sahiptir. Pigirilmemis Hatay Orugu ise buzdolabi sicakliginda (7°C) bir giin, derin dondurucuda (-18°C) ise
3 ay kadar raf 6mriine sahiptir.

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

Hatay Orugunun ge¢misi eskiye dayanir. Hatay ilinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi
sinira 0zgi liretim metodu ve bulunan Hatay Orugunun cografi sinir ile {in bagi vardir. Bu sebeplerle Hatay
Orugunun tiim iiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; iskenderun Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatdrliigiinde ve Iskenderun Ticaret ve Sanayi
Odasi, Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Iskenderun Lokantacilar Kebapgilar Esnaf Odasindan iiriin
konusunda uzman birer tiye olmak iizere en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Kaullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Hatay Orugu ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.



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



