No: 1671 - Mahreg isareti

HATAY TAS KADAYIFI

Tescil Ettiren

HATAY VALILIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
27.11.2023 tarihinden itibaren korunmak Uzere 16.12.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1671

Tescil Tarihi : 16.12.2024

Basvuru No : C2023/000321

Bagvuru Tarihi :27.11.2023

Cografi isaretin Ad1 : Hatay Tas Kadayifi

Uriin / Uriin Grubu : Kadayif / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri ve tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Biiyiikdalyan Mahallesi, Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bicimi : Hatay Tas Kadayifi ibaresi ve mahreg isareti amblemi triniin kendisi

veya ambalaji iizerinde kullanilir. Uriiniin kendisi veya ambalajinda
kullanilamadiginda Hatay Tas Kadayifi ibaresi ve mahreg isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Tas Kadayifi; 6zel amagh bugday unu, su, karbonat ve maya ile hazirlanan serbetli bir tatlidir. Dig1
pliriizsiiz, i¢ci yumusak, gézenekli ve bol cevizli serbetli tatlidir. Hatay Tas kadayifi 9-10 cm uzunlugunda, 2-2,5 cm
kalinliginda ve yarim ay seklindedir. Hazirlanan hamur tavada daire seklinde kizarana dek tek tarafli pisirilir.
Hamurun pisen yiizii altin rengi bir goriiniime sahiptir. Hamurun diger yiizli gozenekli yapidadir. Hatay Tas Kadayifi
pistikten sonra 3-4 saat dinlendirilebildigi gibi sicak olarak da servis edilebilir.

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Hatay Tas Kadayifi, Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde ve
ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Tas Kadayifi icin bilesenler (35-38 adet icin):

- 1 kg 6zel amagli bugday unu

- 1lsu

- 20 g toz maya

- 12 g karbonat (sodyum bikarbonat)
- 600 g ceviz igi

- S gtargin

- 200 g beyaz seker

Hatay Tas Kadayifi serbeti icin bilesenler:

- 600 g beyaz seker
- 700 ml su

Hatay Tas Kadayifinin hazirlanmasi:

Genis bir kapta 6zel amagli bugday unu, su, karbonat ve maya ¢irpici yardimiyla homojen olacak sekilde
karigtirilir. 1 litre su, hamur icine karigtirma esnasinda eklenir. Akigkan bir kivam alana kadar ortalama 3 dakika
karistirtlir. Karistirilan hamur akiskan bir kivam alir. Hamur 30 dakika bekletildikten sonra orta ateste yanan 1sinmis
sac lizerine bir ¢orba kepcesi, ortalama 60 ml yuvarlak bir sekilde dokiiliir ve tek yiizii pisirilir. 600 g ceviz i¢i
havanda irili ufakli olacak sekilde doviilerek i¢ har¢ haline getirilir. Pisirilen hamurun i¢ine 15 g hazirlanan i¢ harg
konur ve hamur kapatilir. 700 ml su ve 600 g seker bir tencerede karistirilir. Orta ateste kaynayana kadar karigtirarak
seker eritilir. Kaynamaya bagladiktan sonra 15 dakika ocakta kaynatmaya devam edilir. Kaynadiktan sonra ocaktan
almir ve 1lik hale gelinceye kadar bekletilir. Hazirlanan Hatay Tag Kadayifi, 1lik serbete batirilir ve serbetin tamamen
¢ekilmesi i¢in 2 dakika bekletilir. Serbetlenen Hatay Tas Kadayifi, ceviz i¢i veya Antep Fistig1 ile siislenilerek servis
yapilir.



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

Hatay Tas Kaday1fi, cografi sinirda uzun bir gegmise ve Hatay yemek kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Tas Kadayifinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatdrliigiinde ve Hatay i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden {iriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman gergeklestirilir

Denetim mercii tarafindan; liretimde kullanilan bilegenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, iiretim metodunun
uygunlugu, Hatay Tas Kadayifinin seklinin, renginin ve 6l¢iilerinin uygunlugu ve Hatay Tas Kadayifi ibaresi ve
mabhreg isareti 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.



