No: 1577 - Mahreg isareti

HATAY TEPSi ORUGU

Tescil Ettiren

HATAY VALILIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
27.11.2023 tarihinden itibaren korunmak Uzere 17.04.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1577

Tescil Tarihi : 17.04.2024

Basvuru No : C2023/000316

Bagvuru Tarihi :27.11.2023

Cografi isaretin Ad1 : Hatay Tepsi Orugu

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/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 Tepsi Orugu ibaresi ve mahreg isareti amblemi {irliniin servisinin

yapildig1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Tepsi Orugu; kiyma, kuru sogan, koftelik bulgur, sivi yag, su, salca, maydanoz, ceviz i¢i, tuz ve
baharatlar ile hazirlanan Hatay iline 6zgii bir gesit i¢li kdfte yemegidir.

Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Hatay Tepsi Orugunun giinliik 6giinlerde tiiketimin
yani sira; misafir agirlama, diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilegsenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Hatay Tepsi Orugu
hamurunun; homojen olarak yogurulmasi, i¢ harcinin hazirlanmast ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle; Hatay Tepsi Orugunun iiretildigi, Hatay ili ile in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Tepsi Orugu Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (6 kisilik):

Kullanilacak tepsinin biiyiikliigiine gore asagidaki bilesenler orantili bir sekilde azaltilip ¢ogaltilabilir.

1- Oruk hamuru hazirlanmasinda kullanilan bilegenler:

e 500 g koftelik bulgur,

e 100 g kuru sogan,

e 50 g biber ve/veya domates salgasi,
e 5 gkimyon ve/veya yenibahar,

e Sgtuz,

e 5 gpul kirmizibiber (istege bagl),

e Bulguru islatmak i¢in yeterince su.

2- ¢ harciin/kdftenin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

e 500 g kiyma,

e 100 g kuru sogan,

e 100 ml s1v1 yag (aycicek yag1 ve/veya zeytinyagi),
o 50 gcevizici (istege bagli),

e 20 g maydanoz,

e 5gtuz,

e 5 gyenibahar,

e 2 gkarabiber.

Hatay Tepsi Orugunun Hazirlanmasi:

Hatay Tepsi Orugunun oruk hamuru ve i¢ harci ayri ayr1 olarak hazirlanir.

Hatay Tepsi Orugunun hazirlanmasinda; bulgurlar 1lik su igerisinde bekletilir ve yeterince yumusamasi
saglanir. Daha sonra yumusayan bulgurlara; salga, tuz, baharat ve rendelenmis kuru sogan eklenerek iyice yogurulur.
Elde edilen bu karigim yaklasik 30 dakika kadar dinlendirilir. Hazirlanan bu hamur, tepsiye yayilmak iizere iki esit
pargaya ayrilir.



Hatay Tepsi Orugu i¢ harcinin hazirlanmasinda; 6ncelikle kiyma bir tencerede iyice karistirilarak pisirilir.
Ierisine s1v1 yag, ince dogranmis kuru sogan ve tuz konularak ortalama 10 dakika kadar daha pisirilir. Pisirilmesi
tamamlanan bu karigima; ince kiyilmis maydanoz, ceviz i¢i ve baharat konularak iyice karigtirilir ve oda sicakliginda
sogumaya birakilir.

Hatay Tepsi Orugu hamurunun homojen olarak yogurulmasi ve i¢ harcinin hazirlanmasi asamalari ustalik
becerisi gerektirir.

Daha sonra pisirmenin yapilacag: yeteri kadar biiyiikliikte bir tepsinin i¢ kismi s1v1 yag ile iyice yaglanir. Iki
esit parcaya ayrilan hamurun bir pargasi tabana esit dlclide ve ince sekilde el ile yayilir. Yayilan hamurun kalinligi
genellikle 1 cm civarinda olur. Hazirlanan i¢ harct da bu hamurun iizerine esit sekilde yayilir. Hamurun diger yarist
da tistiinde i¢ harcin bulundugu alt hamurun {izerine yine ayni sekilde yayilarak 6zenle kapatilir.

Hatay Tepsi Orugu, genellikle baklava dilimi seklinde kesilir. Uzerine s1v1 yag gezdirilerek pisirilmeye hazir
hale getirilir.

Pisirme ve Servis:

Hatay Tepsi Orugunun pisirilmesinde ustalik becerisi nemli bir yer tutar. Hatay Tepsi Orugunun iist kisminin
yeterince kizarmasi ve i¢ kisminin pigsmesi saglandiginda ortalama 20 dakika zarfinda pisirme islemi tamamlanur.

Hatay Tepsi Orugunun; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay ilinde uzun bir ge¢mise sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi
gerektiren ve liretim metodu bakimindan farklilagan Hatay Tepsi Orugunun; iiretildigi Hatay ili ile {in bag1 bulunur.
Bu sebeplerle; Hatay Tepsi Orugu tiim iiretim asamalari, Hatay ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay 11 Tarim ve Orman
Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Hatay Valiligi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Hatay Tepsi Orugunun hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi agamalarinin uygunlugu,
- Hatay Tepsi Orugu ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki stiregleri yiiriitir.



