No: 1824 - Mahrec isareti

HATAY HAYDARI

Tescil Ettiren

HATAY VALILIGi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
27.11.2023 tarihinden itibaren korunmak Uzere 13.02.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1824

Tescil Tarihi : 13.02.2026

Bagvuru No : C2023/000307

Basvuru Tarihi 1 27.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Haydari

Uriin / Uriin Grubu : Haydari / Yemekler ve corbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Kigla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. il Ozel Idare Miidiirliigii 17/1
Antakya HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Haydari ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji {lizerinde kullanilamadiginda, Hatay Haydari ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Hatay
Haydari

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Haydari, stizme yogurt, beyaz peynir, dereotu, tereyagi, sarimsak, tuz, Kuru nane ve zeytinyagi
kullanilarak tiretilen bir mezedir.

Hatay, ge¢misten giiniimiize bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis, bu da bolgenin mutfak kiiltiiriinii
cesitlendirmistir. Hatay Haydari de bu kiiltiirel etkilesimlerin bir sonucu olarak, tarihsel ve kiiltiirel bir deger haline
gelmistir.

Hatay Haydarinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Hatay ilinin mutfak kiiltiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

2 kisilik Hatay Haydari tiretimi icin gerekli bilesenler:

» 135 g siizme yogurt
» 80 g beyaz peynir

* 30-40 g dereotu

e 14 g tereyagi

e 3-4gsanmsak

e 3,7gtuz

* 2,59 kuru nane

* 45 ml zeytinyag1

Hazirlanist:

Oncelikle beyaz peynir bir kaba alimip topak kalmayacak sekilde ezilir. Peynirin iizerine siizme yogurt
eklenip iyice karistirilir. Bir tavaya tereyagi konularak kisik ateste eritilir, eriyen tereyaginin iizerine ince ince
dogranan sarimsaklar eklenip birka¢ kez tavada gevrilir. Tereyagi kizarmadan ve sarimsaklar yanmadan ocagin altt
kapatilir. Kuru nane eklenerek 1limaya birakilir.

25 - 35 g dereotu saplarindan ayirilir, ince ince dogranir. Siizme yogurt ve peynir karigiminin igine tereyagi,
sarimsak ve naneden olusan karisim eklenir. Tuz ve dereotu eklenerck malzemeler birbirine karistirilir.



Hatay Haydarinin tizerine 45 ml zeytinyagi gezdirilir ve 5 g dereotu ile siislenerek servis edilir. Soguk olarak
tiiketilir ve hazirlandiktan sonra buzdolabinda 2 - 3 giin siireyle muhafaza edilebilir.

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

Hatay Haydarinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Hatay ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Haydarinin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde ve Hatay Valiligi ve Hatay il Tarim ve Orman
Miidiirligiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 2 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda 1 defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikdyet halinde her zaman yapilabilir.
Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

s Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
+  Uretim metoduna uygunluk.
» Hatay Haydari ibareli logonun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden, denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.



