No: 1584 - Mahreg isareti

HATAY CEViZzLi BIBER / HATAY MUHAMMARASI

Tescil Ettiren

HATAY VALILIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
03.11.2023 tarihinden itibaren korunmak Uzere 06.05.2024 tarihinde
tescil edilmistir.
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Tescil Tarihi : 06.05.2024

Basvuru No 1 C2023/000286
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Cografi isaretin Ad1 : Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi

Uriin / Uriin Grubu : Meze/Yemekler ve ¢orbalar

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

Kullanim Bi¢imi : Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 {iriiniin veya ambalajinin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya
ambalajinin {izerinde kullanilamadiginda, Hatay Cevizli Biber/Hatay
Muhammarasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi; kirmizibiber, tahin, ceviz i¢i, zeytinyagi, kuru sogan, sarimsak,
ekmek, nar eksisi, toz beyaz seker, tuz ve baharatlar ile hazirlanan Hatay iline 6zgii bir mezedir.

Hatay ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi 6zellikle
kahvaltilarda olmak {izere giinliik dgiinlerde tiiketimin yani sira; misafir agirlama, diiglin, davet, bayram, festival
gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin segimi, hazirlanmasi ve
servisi asamalar ile {iretim metodu bakimindan farklilagir. Uretim metodunun tiim asamalarinda; Hatay Cevizli
Biber/Hatay Muhammarasinin hazirlanmasi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Hatay Cevizli Biber/Hatay
Muhammarasinin iiretildigi; Hatay ili ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (6
porsiyon):

e 300 g kirmizibiber ve/veya 150 g kurutulmus kirmizibiber,
e 100 ml zeytinyagi,

e 50 g tahin,

e 50 gcevizici,

e 30 g bayat ekmek ve/veya ekmek kirintisi,

e 20 ml nar eksisi (istege bagli),

e 10gtuz,

e 10 g kimyon,

e 10 g sarimsak ve/veya kuru sogan (istege bagl),
e 10 g pul kirmizibiber (istege bagl),

e 5 toz beyaz seker (istege bagl),

e 3 g karabiber (istege bagh),

Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi1 Hazirlanmasi ve Servisi:

Yeteri kadar biiyiikliikte bir kabin igerisine kirmizibiberler konulur. Uriiniin lezzeti igin kirmizibiberlerin
kozlenmesi ya da firinlanmis olmasi tavsiye edilir. Ideal bir kivam saglanmasi igin kirmizibiberlerin i¢indeki tohum,
damarli kisimlar, sap ve kabuk vb. kisimlar1 temizlenir. Biberler iyice doviilerek/karistirilarak piire haline getirilir.
Ayni kabin icerisine bilesen listesindeki diger bilesenlerde konularak kivamli ve homojen bir karigim olana kadar
iyice karistirilir. Iste§e bagli olarak bu karisim ayrica bir siizgegten gegirilebilir. Boylelikle Hatay Cevizli
Biber/Hatay Muhammaras1 hazirlanmis olur. Burada mezenin kivamli yapisinin ayarlanmasi ve bilesenlerinin
homojen bir sekilde karistirilmasi asamalari ustalik becerisi gerektirir.



Servis tabagina alinan Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi iizerine; ceviz i¢i konulur ve son olarak
iizerine zeytinyag1 gezdirilerek dokiiliir. Boylelikle Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi servise hazir hale
getirilmis olur.

Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasinin; soguk olarak ya da istege bagli oda sicakliginda servisinin
yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.

Cografi Simir icerisinde Ger¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay ilinde uzun bir ge¢gmise sahip olarak firetilen, bilesenlerinin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi agsamalari
ile ustalik becerisi gerektiren Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasinin; iiretildigi Hatay ili ile iin bagi bulunur.
Bu sebeplerle; Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasinin tiim iiretim agamalari, Hatay ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatdrliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay il Tarim ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan 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 Cevizli Biber/Hatay Muhammarasinin hazirlanmasi ve servisi asamalarinin uygunlugu,

- Hatay Cevizli Biber/Hatay Muhammarasi ibaresinin ve mahre¢ 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 kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



