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Tescil No : 1752 

Tescil Tarihi : 09.07.2025 

Başvuru No : C2023/000317 

Başvuru Tarihi : 27.11.2023 

Coğrafi İşaretin Adı : Hatay Zeytin Salatası 

Ürün / Ürün Grubu : Salata / İşlenmiş ve işlenmemiş meyve ve sebzeler ile mantarlar 

Coğrafi İşaretin Türü : Mahreç işareti 

Tescil Ettiren : Hatay Valiliği 

Tescil Ettirenin Adresi : Kışla Saray Mah. Fevzi Çakmak Cad. No: 17/1 Antakya HATAY 

Coğrafi Sınır : Hatay ili 

Kullanım Biçimi  : Hatay Zeytin Salatası ibaresi ve mahreç işareti amblemi, ürünün ambalajı 

üzerinde yer alır. Ürünün ambalajı üzerinde kullanılamadığında, Hatay 

Zeytin Salatası ibaresi ve mahreç işareti amblemi, işletmede kolayca 

görülecek şekilde bulundurulur. 

Ürünün Tanımı ve Ayırt Edici Özellikleri:  

Hatay Zeytin Salatası; yeşil kırık zeytin, taze soğan, domates, kırmızıbiber, 1361 sayı ile tescilli Hatay 

Nar Ekşisi ve zeytinyağının harmanlanması ile hazırlanan salatadır. Sabah kahvaltılarında, öğle yemeklerinde, 

ara öğünlerde tüketilen ayrıca meze olarak sunulur. Üretimde kullanılan zeytinyağın özelliği natürel sızma 

zeytinyağıdır.   

Kırılmış yeşil zeytinlerin özelliği, acılığının giderilmiş olmasıdır. Kırılmış yeşil zeytin, içme suyunda 7 

gün bekletilip her gün suyu değiştirilerek acılığı giderilir.  

Hatay Zeytin Salatası, coğrafi sınırdaki zeytin yetiştiriciliği ve işlemeciliğine bağlı olarak köklü bir geçmişe 

sahiptir. Hatay ilinin mutfak kültüründe önemli bir yeri vardır. Bu sebeplerle coğrafi sınır ile ün bağı bulunur. 

Üretim Metodu: 

Bileşenler (4 kişilik) 

 300 g kırılmış yeşil zeytin 

 50 ml natürel sızma zeytinyağı 

 50 g domates  

 20 g kırmızıbiber 

 50 g taze soğan 

 2 g tuz 

 10 ml Hatay Nar Ekşisi 

 Yarım demet maydanoz 

Hatay Zeytin Salatası için kullanılan zeytin, yeşil olgunluk dönemi olan eylül-ekim aylarında hasat edilir. 

Zeytinde hasat geleneksel olarak el ile veya mekanize şekilde yapılır. Hasat yapıldığı sırada ağacın altına bir örtü 

serilerek zeytinin toprak ile teması ve zedelenmesi önlenir. Toplanan zeytinler, plastik kasalara doldurulup, zarar 

vermeden taşınarak kuru ve serin bir yerde muhafaza edilir. Hasat edilen yörede yetişen halhalı, haşebi, gemlik 

zeytinlerin kırılması geleneksel olarak ahşap tokmak veya taş ile yapılır. Endüstriyel üretimde ise zeytinlerin 

boyutlanması ve kırılması makineler tarafından yapılır.  

Kırılmış yeşil zeytinler içme suyu kalitesindeki suda acı tat uzaklaşıncaya kadar yaklaşık 7 gün bekletilir 

ve her gün suyu değiştirilir.  

Acı tadı uzaklaştırılan kırık yeşil zeytinler yaklaşık % 20 tuz içeren salamura suyunda bekletilir. Yüksek 

tuz oranı daha uzun raf ömrü sağlar. Yüksek tuz içeren salamurada muhafaza edilen zeytinler tüketimden önce 

içme suyu kalitesindeki su içinde bekletilerek tuzu uzaklaştırılır. 

Tekniğine uygun olarak işlenen salamura kırık yeşil zeytinlerin (ortalama 25 °C) raf ömrü, 6 ay - 1 yıl 

arasında olup yılın 12 ayı Hatay Zeytin Salatasının üretilmesi mümkündür. 

Tatlandırılmış kırık yeşil zeytinler çekirdeklerinden ayrılır ve bir kaba alınır. Domatesin kabuğu soyulur 

ve ince şekilde doğranarak kaba ilave edilir. Kırmızıbiber, taze soğan ve maydanoz da aynı şekilde ince doğranıp 



kaba alınır. Daha sonra tuz, zeytinyağı ve nar ekşisi eklenir. Tüm malzemeler karıştırıldıktan sonra Hatay Zeytin 

Salatası hazır hale gelir.  

Sunumu 

Servis tabağında tercihe göre yanında limon dilimi ile servisi yapılır. 

Coğrafi Sınır İçerisinde Gerçekleşmesi Gereken Üretim, İşleme ve Diğer İşlemler: 

Hatay Zeytin Salatası, coğrafi sınırda köklü bir geçmişe sahiptir. Hatay ilinin mutfak kültüründe önemli bir 

yeri vardır. Bu sebeplerle coğrafi sınır ile ün bağı bulunduğundan, üretim aşamalarının tamamı coğrafi sınırda 

gerçekleştirilir. 

Denetleme:  

Denetimler; Hatay Valiliğinin koordinatörlüğünde; Hatay Valiliğinden ve Hatay İl Tarım ve Orman 

Müdürlüğünden konusunda uzman en az birer kişiden oluşan denetim mercii ile yürütülecektir. Denetimler düzenli 

olarak yılda bir defa, ayrıca gerekli görülmesi ve şikâyet halinde ise her zaman yapılacaktır.  

Denetim mercii; bileşenlerin uygunluğunu, üretim metoduna uygunluğunu ve Hatay Zeytin Salatası ibaresi 

ile mahreç işareti ambleminin kullanımının uygunluğunu denetler. 

Denetim mercii, kamu kuruluşlarından veya özel kuruluşlardan veya bunlarda görevli uzman gerçek veya 

tüzel kişilerden denetimin gerçekleştirilmesi sırasında faydalanabilir veya hizmet satın alabilir. Tescil ettiren, 

hakların korunmasında hukuki süreçleri yürütür. 

 


