No: 1173 - Mahreg isareti

HATAY KOMBESI

Tescil Ettiren

HATAY ESNAF VE SANATKARLARI ODALARI BiRLiGi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
15.07.2021 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 23.07.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1173

Tescil Tarihi : 23.07.2022

Basvuru No : C2021/000284

Bagvuru Tarihi 1 15.07.2021

Cografi isaretin Ad1 . Hatay Kombesi

Uriin / Uriin Grubu : Kémbe / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : Ulucami Mah. Kurtulug Cad. No:87 Antakya HATAY

Cografi Sinir1 : Hatay ili

Kullanim Bicimi : Hatay Kombesi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda, Hatay Kombesi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Kombesi; kendine 6zgli baharatli hamur bilesimi ile sade ve i¢ine hurma ezmesi veya ceviz
konulduktan sonra geleneksel olarak iiretilen tahta kaliplarda sekil verildikten sonra firinlanan tatli bir kurabiye
¢esididir.

Hatay Kombesi yapiminda kullanilan hamurun 6zelligi, yapiskanliginin az olmasidir. Kombe baharat
karigimi; targin, yenibahar, karanfil, muskat, zencefil, mahlep ve damla sakizindan olusur. Bu karigim, 6zellikle
tar¢indan dolay1, Hatay Kombesine kahverengi renk tonlarini verir. Ayrica kombelerde targin, yenibahar ve zencefil
aromalar belirgin sekilde hissedilir.

Hatay Kombesi sade, hurmali veya cevizli olarak 3 sekilde iiretilir (Sekil 1). Ozel olarak iiretilmis tahta
kaliplarda sekillendirilir. Sade Hatay Kombesi; kenarlar1 tirtikli daire seklinde ve gevrektir. Hurmali Hatay
Kombesinin istii bombeli oval seklinde, gevrek ve hurmadan dolay1 yumusaktir. Cevizli Hatay Kombesi yuvarlak
yarim disk seklinde ve gevrektir.

W

Hatay Kdmbesinin gegmisi eskiye dayanir. Eskiden sadece bayramlarda ve 6zel giinlerde iiretilirken yogun

talep iizerine her giin iiretilmeye baslanmis ve cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahip olmustur.

Uretim metodu, cografi sinira 6zgii bilesen secimi ve iiriin sekillendirme usulii icerir ve hamura kivaminin
kazandirilmas1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi vardir.




Uretim Metodu:

Cizelge 1. Hatay Kodmbesinin bilesenleri ve miktarlari

Bilesen Miktar1

Un 1-1,5 kg
Krema/tereyag/margarin 350-500 g
Bitkisel yag 150-250 ml

St ~100-150 ml

Su ~100-150 ml
Beyaz seker (pudra veya toz halde) 250-500 g
Kombe baharat karigimi 1-1,5 corba kasigi
Kabartma tozu 0,75-1 kasik
Hurma ezmesi ~10¢g

Kirilmis ceviz igi ~10g

Susam Kombelerin st kismini siisleyecek miktarda

Cizelge 2. Hatay Kdmbesinde kullanilan baharatlar ve miktarlari (1 kg i¢in)

Bilesen Miktar1 (g)
Toz targin 200-250
Yenibahar 200-250
Karanfil 200-250
Muskat 50-70
Zencefil 50-70
Mahlep 50-70
Damla sakizi 40-60

Bir kapta krema / tereyagi / margarin, bitkisel yag, siit, su, beyaz seker ve kabartma tozu bir mikser ile
homojen hale gelinceye kadar karistirilir. Uzerine un ve kombe baharat karisimi azar azar ilave edilerek elle veya
bir hamur yogurma makinesi ile 10-15 dakika yogurulup hamur hazirlanir. Arzu edilirse hamur 1 gece buzdolabinda
dinlendirilir. Bu asamadan sonra kombe tiretimi sade, hurmali veya cevizli olarak iki farkli sekilde tiretilmeye devam
edilir.

Hurmali Hatay Kombesi i¢in; hamurdan iri ceviz biiyiikliigiinde parcalar alinip diizlestirilir veya kii¢lik bir
fincan gibi sekil verilir, ortasina hurma ezmesi yaklasik 10 g konup kapatilarak topak / beze ad1 verilen toplar haline
getirilir. Geleneksel tahta kaliba yerlestirilmeden 6nce bezelerin bir yiizeyi susama batirilir. Kémbelerin susam ile
kaplanmug yiizeyleri tahta kalip igine yerlestirilip sekil verildikten sonra kalip sert¢e bir zemine vurularak kombenin
kaliptan ayrilmasi saglanir. Hurmali Hatay Kémbesi igin kullanilan kaliplar, yuvarlak veya oval olup derindir.

Cevizli Hatay Kombesi i¢in; ceviz biiylikliigiinde hamurdan pargalar alinip diizlestirildikten sonra ortasina
yaklagik 10 g kadar kirilmig ceviz konduktan sonra hamur kapatilarak topak / beze ad1 verilen toplar haline getirilir.
Bir tarafi susama bastirilir. Geleneksel tahta kalibin igine bastirarak yerlestirilir.

Sade Hatay Kombesi, cevizli Hatay Kombesi ile benzer sekilde hazirlanir.

Hazirlanan kombeler, 160-180°C sicakliktaki firinda, tizerleri pembelesinceye kadar yaklagik 25-30 dakika
pisirilir. Hatay Kombesi, gida ile temasa uygun ambalajlarda satisa sunulur. Serin ve kuru bir yerde 1 ay muhafaza
edilebilir.

Sade, hurmal1 ve cevizli Hatay Kombesi iiretiminde kullanilan tahta kaliplar birbirinden farklidir. Hurmali
Hatay Kombesinde yuvarlak veya oval derin kaliplar (2-2,5) cm derinlik kullanilir.



Sekil 2. Hatay Kombesi iiretim akis semast
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay Kdmbesinin ge¢misi eskiye dayamir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Uretim
metodu, cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi ve iriin sekillendirme usulii igerir ve hamura kivaminin kazandirilmasi
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Kémbesinin tiim {iretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birliginin koordinasyonunda, Hatay Esnaf ve Sanatkarlar
Odalar Birligi, Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi, Hatay Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Antakya Sekerciler ve
Tatlicilar Odast ile Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesinden konuda uzman birer iiyenin katilimiyla
en az ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet
iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, liretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Hatay
Kombesi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan 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 yiiriitiir.



