No: 1575 - Mahreg isareti

HATAY SEYH MUALLA YEMEGi

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 . 1575

Tescil Tarihi : 17.04.2024

Basvuru No : C2023/000314

Bagvuru Tarihi :27.11.2023

Cografi isaretin Ad1 : Hatay Seyh Mualla Yemegi

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 Seyh Mualla Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iirtiniin
servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Seyh Mualla Yemegi; patlican, domates, kuru sogan, sivi yag, su, salca, yesil mercimek, sarimsak,
kirmizibiber, nar eksisi, tuz ve baharatlar ile hazirlanan bir yemektir.

Hatay Seyh Mualla Yemegi; patlican ve yesil mercimegin bir arada bulundugu Hatay iline 6zgii bir yemektir.

Hatay ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Hatay Seyh Mualla Yemegi 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 Seyh Mualla
Yemeginin; hazirlanmasi ve pisirilmesi agamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Hatay Seyh Mualla
Yemeginin tiretildigi, Hatay ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Seyh Mualla Yemegi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

e 1 kg patlican,

e 400 ml su,

e 300 g domates,

e 200 g yesil mercimek,

e 150 ml s1v1 yag (aygigek yagi ve/veya zeytinyagi),
e 50 g kirmizibiber,

e 50 g kuru sogan,

e 20 g biber ve/veya domates salgasi,
e 20 g sarimsak (istege bagl),

e 20 ml nar eksisi (istege bagli),

e 10 g pul kirmizibiber,

e 10gtuz,

e 10 g kuru nane,

e 10 g kimyon (istege bagl),

e 5 g karabiber (istege bagl).

Hatay Seyh Mualla Yemeginin Hazirlanmasi:

Yesil mercimek diri kalacak sekilde haslanir ve suyu siiziilerek ayr1 bir kaba konulur. Burada mercimeklerin
tam haslanmamasi, rengini atmasi igin iyi yikanmasi ve siiziilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Uzerine ince
dogranmus sogan, sarimsak, biber ve domates eklenir. Uzerine salca, siv1 yag, nar eksisi, tuz, karabiber, kimyon ve
kuru nane konularak iyice karistirilir.

Patlicanlar ise kismen kabuklu olacak sekilde alacali olarak soyulur ve yaklasik bir parmak kalinliginda
olacak sekilde boyuna kesilir.

Yeteri kadar biiytlikliikteki bir kaba/tencereye bir sira patlican, bir sira mercimekli i¢ harci olmak tizere katl
bir sekilde dizilir. Daha sonra {izerine su konulur ve yemek pisirmeye hazir hale gelmis olur.



Pisirme ve Servis:

Hatay Seyh Mualla Yemegi pisirilmesinde ustalik becerisi olarak patlicanlarin yeterince pismesinin
saglanmast onemlidir. Kisik yanan ocak iizerinde ortalama 40 dakikada pisirme islemi tamamlanir. Yemegin
yaninda garnitiir olarak genellikle kirmizibiber ile tiiketilir.

Hatay Seyh Mualla Yemeginin; 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 {iretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi
gerektiren ve liretim metodu bakimindan farklilagan Hatay Seyh Mualla Yemeginin; iiretildigi Hatay ili ile iin bag:
bulunur. Bu sebeplerle; Hatay Seyh Mualla Yemegi tiim iiretim asamalari, Hatay ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay I1 Tarim ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine 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 Seyh Mualla Yemegi hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi agamalarinin uygunlugu,
- Hatay Seyh Mualla Yemegi ibaresinin ve mahre¢ igareti 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
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



