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Tescil No : 1677 

Tescil Tarihi : 23.12.2024 

Başvuru No : C2024/000071 

Başvuru Tarihi : 16.02.2024 

Coğrafi İşaretin Adı : Hatay Tuzlu Yoğurt Çorbası 

Ürün / Ürün Grubu : Çorba / Yemekler ve çorbalar 

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 Tuzlu Yoğurt Çorbası ibaresi ve mahreç işareti amblemi, ürünün 

kendisi veya ambalajının üzerinde kullanılır. Ürünün kendisi veya 

ambalajının üzerinde kullanılamadığında, Hatay Tuzlu Yoğurt Çorbası 

ibaresi ve mahreç işareti amblemi, işletmede kolayca görülecek şekilde 

bulundurulur. 

Ürünün Tanımı ve Ayırt Edici Özellikleri:  

Hatay Tuzlu Yoğurt Çorbası; 532 sayı ile tescilli coğrafi işaret Antakya Tuzlu Yoğurdu,  pirinç, su ve naneli 

sos ile hazırlanan yöreye özgü bir çorbadır.  

Hatay Tuzlu Yoğurt Çorbasının üretim metodunda, pirincin suda kaynama aşamasında taneleri açılınca 

yoğurdun eklenip karıştırılarak eritilmesi ve sostan önce yağının eklenip karıştırılması yöreye özgüdür.  

Hatay Tuzlu Yoğurt Çorbası, coğrafi sınırda köklü bir geçmişe sahiptir. Hatay ilinin mutfak kültüründe 

önemli bir yeri vardır. Bu sebeplerle coğrafi sınır ile ün bağı bulunur. 

Üretim Metodu: 

Bileşenler (6 kişilik) 

 200 g pirinç 

 250 g Antakya Tuzlu Yoğurdu  

 1200 ml su  

 30 g tereyağı 

 20 ml sıvıyağ 

 10 g kuru nane 

Pirinç ayıklanıp yıkanır. Derin bir tencerede pirinç su ile kaynatılır. Pirinçler açıldıktan sonra Antakya Tuzlu 

Yoğurdu kaynayan suyun içine ilave edilir ve eriyene kadar iyice karıştırılır. Daha sonra yağı ekleyip, özdeşleşene 

kadar pişirilir. Piştikten sonra üzerine yağda hafifçe ısıtılan nane dökülerek servisi yapılır. Pişme süresi 30-40 

dakikadır.  

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

Hatay Tuzlu Yoğurt Çorbası, 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 Tuzlu Yoğurt Çorbası 

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. 


