No: 1603 - Mahreg isareti

ANTAKYA KULCESI

Tescil Ettiren

HATAY VALILIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
09.11.2023 tarihinden itibaren korunmak Uzere 27.06.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1603

Tescil Tarihi 1 27.06.2024

Basvuru No 1 C2023/000292

Bagvuru Tarihi 1 09.11.2023

Cografi isaretin Ad1 . Antakya Kiilgesi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. il Ozel idare Miidiirliigii 17/1
HATAY

Cografi Sinir : Hatay ili

Kullanim Bicimi : Antakya Kiilgesi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, iiriiniin ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Antakya
Kiilgesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Kiilgesi; un, sumra (rezene), zeytinyagi ve beyaz susam ile hazirlanan bir yemektir. Antakya Kiilgesi 8-
10 cm gapinda, 1-1,5 cm kalinligindadir. A¢ik kahverengi tonlarinda ve sarmal yuvarlak seklindedir. Antakya Kiilgesi,
hamura zeytinyag1 kullanilarak sekil verilmesi ile yapilir.

Antakya Kiilgesi cografi smirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Antakya Kiilgesi icin bilesenler:

- 1 kg 6zel amagl bugday unu
- 200 mlsu
- 42 gyas maya
- 6 gbeyaz seker
- 12gtuz
- 150 g sumra (rezene)
- 100 g ¢orek otu
- 45 g beyaz susam
- 250 g tereyagi
- 800 g zeytinyag1
Antakya Kiilgesi hamurunun hazirlanmasi:

Yas mayaya, 60 °C sicakliginda 200 ml su, tuz ve beyaz seker ilavesi ile mayanin erimesi saglanir. Bir kaba
konulan unun ortasi agilarak icine eritilen maya karigimu ilave edilir, yavasga yogrulur. Tereyag eritilir ve 200 ml
zeytinyagi ile karistirilarak yogurmaya devam edilir. Sumra, ¢orek otu ve susam ilave edilerek yumusak bir hamur elde
edilmesi i¢in yogrulur ve mayalanmasi i¢in dinlenmeye birakilir.

Antakya Kiilgesinin yapilisi:

Mayalanan hamurdan 7 gram bilyiikliigiinde bezeler yapilir. Zeytinyag: ile ince bir sekilde agilir. Agilan hamur
dolandirilarak sarmal sekilde olmasi saglanir. El ile bastirilarak Antakya Kiilgesine son sekli verilir. Yaglanan tepsiye
aralikli olarak dizilir. 200 °C sicaklikta ortalama 30 dakika boyunca pisirilir.



Cografi Smir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Antakya Kiilgesi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay yemek kiiltiirii i¢inde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi smur ile iin bagi bulunan Antakya Kiilgesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde, Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay Valiliginden
tirlin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla bes kisiden olugan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir
defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet ilizerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, iiretim metodunun
uygunlugu ve Antakya Kiilgesi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya tiizel
kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siire¢leri ytiriitiir.



