No: 1895 - Mahreg isareti

ADIYAMAN KAVURMALI HITAP

Tescil Ettiren

ADIYAMAN TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
25.07.2025 tarihinden itibaren korunmak Uzere 02.09.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1895

Tescil Tarihi : 02.09.2026

Basvuru No : C2025/000207

Bagvuru Tarihi : 25.07.2025

Cografi isaretin Ad1 : Adiyaman Kavurmali Hitap

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Adiyaman Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi . Altingehir Mah. Gélbagi Karayolu No: 29 02200 Merkez ADIYAMAN
Cografi Simir . Adiyaman ili

Kullanim Bi¢imi : Adiyaman Kavurmali Hitap ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin

kendlsl veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Adiyaman Kavurmali Hitap ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adiyaman Kavurmali Hitap; yaklagik 25 cm ¢apinda yuvarlak bigiminde agilan hamurun i¢ine kusbast et,
sogan, taze sarimsak, maydanoz, biber, domates salcasi ve kirmizi pul biberin harmanlanmasiyla hazirlanan i¢ harg
konulmast ile yapilan bir hamur isi iiriindiir. Uriin cografi simirda “Adryaman Kavurmali Hitap” adi ile de bilinir.

Yaklasik 0,5-1 cm kalinliginda agilan hamur; icerigindeki kusbasi et ve diger har¢ malzemeleri nedeniyle
kirmizimsi bir goriiniime sahip olup kalin ve yumusak yapidadir. Adiyaman mutfagimin geleneksel hamur isi
tirtinlerinden biri olan Adiyaman Kavurmali Hitap, yarim ay seklinde hazirlanir. Hazirlanan i¢ har¢ hamurun bir
yarisina yerlestirildikten sonra diger yarisi lizerine kapatilir. Kdylerde genellikle sac iizerinde pisirilen {iriin, sehir
merkezlerinde ise hazirlanan i¢ harcin firmna gonderilmesiyle firincilar tarafindan pisirilir. Hitabin i¢ harcinda
kullanilan et, susuz sekilde odun atesinde kendi yagiyla pisirilir. Kavurma sogutulduktan sonra avug i¢inde topak
héline getirilerek derin dondurucuda muhafaza edilir. Kavurmanin karakteristik 6zelligi, lezzet ve aromasini artiran
kuyruk yag1 icermesidir.

Adiyaman Kavurmali Hitap, Adiyaman ilinin gastronomisinde ve sosyokiiltiirel yapisinda 6zgiin iiretim ve
sunum bigimi ile dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:
Adiyaman Kavurmali Hitap tiretiminde kullanilan bilesenler ve yapilist asagidaki gibidir:

Bilesenler ( 10 adet icin)

600 g dana kugbas1

3 adet orta boy kuru sogan
100 g taze sarimsak

20 g kirmizi pul biber

50 g biber salcasi

50 g domates salgasi

1 demet maydanoz

20 gtuz

Hamur i¢in bilesenler:

700 g ekmeklik un
200 ml su
10 g tuz

I¢ harcin yapilist:

Adiyaman Kavurmali Hitap i¢ harci; kusbasi dogranmis dana eti, ince dogranmis sogan, taze sarimsak,
maydanoz, kirmizi pul biber, biber salgasi, domates salgas1 ve yeterli miktarda tuzun karistirilmasiyla hazirlanir.
Uretime bagli olarak, ticari isletmelerde iiriin firinlarda pisirilecekse soganlar ¢ig olarak i¢ harca ilave edilirken; ev
tipi liretimlerde sac iizerinde pisirme yapilacaksa soganlar dnceden pisirilerek i¢ harca katilabilir.



Ev Tipi tiretim: Yeteri biiyiikliikte bir kabin igerisinde un, tuz ve su ilave edilerek hamur homojen sekilde
ortalama 15 dakika iyice yogurulur. Dinlendirilmis kitle halindeki hamurdan 100-120 gramlik hamur bezeleri
yapilir. Bezeler bir ekmek tahtasi tizerinde 25 cm ¢apinda daire seklinde oklava ile agilir. Agilan hamurun yarisina
i¢ har¢ konulur. Hamurun diger yarist da iizerine yarim ay seklinde kapatilir. Hamurun kenar kisimlarinin
acilmayacak sekilde parmak uclartyla baski yapilarak birbirine yapigmasi saglanir. Pigirmede gida ile temasa uygun
sac lizerinde odun atesinde ¢evrilerek iki yiizii esit olarak pisirilmektedir.

Firmn Tipi Uretim: Hamur 70-100 gramlik bezelere ayrilir ve el ile 25 cm ¢apinda daire seklinde agilir.
Hamurun yarisina i¢ harg konur, diger yarisi {istiine kapatilarak parmak uglariyla bastirilir. Agzi kapatilan hamurlar
iki elle hafifce siindiiriilerek uzatilir ve ekmek kiiregiyle ocaga siiriiliir. 15 dakika pisirilen iiriin, servise hazir hale
gelir. Adiyaman Kavurmali Hitap; biitiin olarak ya da dilimlenmis olarak tiiketiciye sunulur. Sicak olarak ve ayran
ile tiiketilmesi tavsiye edilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Adiyaman Kavurmali Hitap, Adiyaman ilinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin ekonomisinde ve
kiiltiirinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Adiyaman Kavurmali Hitapin tiim
tiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Adiyaman Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérligiinde ve Adiyaman Ticaret ve Sanayi
Odas1, Adiyaman Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii veya Ascilik Programm ve Adiyaman il
Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii
tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve
Adiyaman Kavurmali Hitap ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 yiirtitiir.



