No: 1851 - Mahreg isareti

HATAY ADESIYE YEMEGi

Tescil Ettiren

HATAY VALILIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
16.09.2024 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 05.05.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1851

Tescil Tarihi : 05.05.2026

Basvuru No 1 C2024/000256

Bagvuru Tarihi : 16.09.2024

Cografi isaretin Ad1 : Hatay Adesiye Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

Tescil Ettirenin Adresi : Biiyiikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY

Cografi Sinir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Adesiye Yemegi ibaresi ve mahrec isareti amblemi, {irliniin veya

ambalajmin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Adesiye Yemegi ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Adesiye Yemegi bal kabag ile yapilan igerisinde kuru sogan, kirmizibiber, sarimsak, haglanmis nohut,
yesil mercimek, nar eksisi, domates salcasi ve kuru nane bulunan Hatay’in geleneksel mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahip yemeklerinden biridir.

Hatay Adesiye Yemegi bal kabagi ve nohut ile sar1 tonlarini, mercimek ile yesil rengi ve kirmizibiber ile de
kirmiziy1 barindiran renkli bir yemektir. Hatay Adesiye Yemeginin en dnemli ayirt edici 6zelligi, biitiin bilesenlerin
¢igken karigtirtlmasidir. Pisirime esnasinda karistirilmamasi bal kabaklarinin dagilmasimi 6nledigi i¢in pistikten
sonraki goriintiisii canliligini korur.

Hatay Adesiye Yemegi gerek malzeme se¢imi gerekse yapim teknigi ile ustalik becerisi ve marifet gerektiren
bu yemegin yore ile iin bagt bulunur. Hatay Adesiye Yemeginde kullanilan bal kabaklari, zeytinyagi, domates
salcasi, kuru nane tercihen cografi sinirdan temin edilir ve 1361 tescil numarali Hatay Nar Eksisi kullanilir.

Uretim Metodu:
6 - 8 kisilik Hatay Adesiye Yemegi iiretimi i¢in gereken bilesen listesi asagidaki gibidir.

1,5 kg bal kabagi

400-450 g kuru sogan
250-300 g kirmizibiber
30-40 g sarimsak

100-120 g haglanmis nohut
150-160 g az haglanmis yesil mercimek
125 ml zeytinyagi

200-250 ml su

10-15 g nar eksisi

15-20 g domates salcasi
10-15 g kuru nane

10-15 g tuz

Bal kabaginin kabugu soyulur ve yaklagik 1-1,5 cm iri kiipler halinde dogranir. Soganlar ve kirmizibiberler
jiilyen (piyazlik) dogranir ve tencereye alinir. Sarimsaklar ayiklandiktan sonra ince ince dogranarak haslanmis nohut
ve yesil mercimekle birlikte tencereye ilave edilir. Tiim bu malzemeler zeytinyaginin da eklenmesinin ardindan
karistirilir. Tyice karistirilan malzemelerin {izerine nar eksisi, su, domates salgas1 ve tuz ilave edilerek kisik ateste
30-40 dakika boyunca pismeye birakilir. Hatay Adesiye Yemeginin servisi, pistikten sonra iizerine kuru nane
serpilerek yapilir. Hatay Adesiye Yemegi'nin sicak tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Hatay Adesiye Yemeginin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Hatay ilinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Adesiye Yemeginin tiim iiretim agamalari, cografi
sinirda gerceklesir. Hatay Adesiye Yemegi tiretiminde 1361 tescil numarali Hatay Nar Eksisi kullanilir.



Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatrliigiinde ve Hatay i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla en az iki kisiden olusan denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, iiretim metodunun
uygunlugu, Hatay Nar Eksisi kullanimi, Hatay Adesiye Yemegi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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



