No: 1053 - Mahreg isareti

HATAY KAYTAZ BOREGi

Tescil Ettiren

ISKENDERUN TiCARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
25.09.2021 tarihinden itibaren korunmak uzere 23.03.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1053

Tescil Tarihi : 23.03.2022

Basvuru No : C2021/000359

Bagvuru Tarihi 1 25.09.2021

Cografi isaretin Ad1 : Hatay Kaytaz Boregi

Uriin / Uriin Grubu : Borek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Iskenderun Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi . Yenisehir Mahallesi Atatiirk Bulvar1 No:51 Iskenderun HAT

Cografi Sinir1 : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Kaytaz Boregi ibareli asagidaki logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Hatay Kaytaz Boregi ibareli
asagidaki logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Kaytaz Boregi; kare veya daire seklindeki hamurun i¢ine kiyma, sogan, nar eksisi, pul biber ve
karabiberden olusan har¢ konulduktan sonra firinda pisirilen bir borek ¢esididir. Hatay Kaytaz Boregi hamurunun
ici yumusak dist ¢itirdur.

Gegmiste, cografi sinirda sadece bayramlara ve 6zel giinlere 6zel olarak iiretilen Hatay Kaytaz Boregi
giiniimiizde her giin {iretilen bir {irin haline gelmistir.

Hatay Kaytaz Boreginin gecmisi eskiye dayanir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Hatay Kaytaz Boreginin cografi sinir ile iin bagi vardir.

Uretim Metodu:

Hatay Kaytaz Boregi uiretimi i¢in bilesenler

Hamuru icin

500 g bugday unu
5-10 g hamur mayasi
400 ml 1lik su

10 g beyaz seker

10 g tuz

Kiymali harg i¢in

400 g yagsiz kiyma

2 adet orta boy sogan

10 g salga

100 g tereyag1

100 ml bitkisel yag

10 ml nar eksisi

Baharatlar (pul biber ve karabiber)



Hamurun hazirlanmasi

Ilik su i¢ine hamur mayas1 ve seker ilave edilip karistirilir. Uzerine, tuz ile birlikte azar azar un ilave edilir.
Karistirilip yogrularak yumusak ancak ele yapismayacak kivamda homojen bir hamur elde edilir. Mayalanmasi igin
oda sicakliginda yaklasik 45 dakika kadar dinlendirilir.

Kiryma harcinin hazirlanmasi

Yagsiz kiymaya, sirastyla ince kiyilmis ve tuz ile act suyundan arindirilmig sogan, sal¢a, nar eksisi, 50 ml
bitkisel yag (yagli kiyma kullanildiginda ilave edilmez), tercih edilen miktarda pul biber ve karabiber ilave edilerek

yogrulur.

Hatay Kaytaz Boreginin yapilisi

Dinlendirilen hamur, sert ve temiz bir zemin iizerine konulup birka¢ dakika yogrulur ve 45-50 g agirliginda
bezelere boliiniir. Eritilmis tereyagi iizerine 50 ml bitkisel yag ilave edilerek hazirlanan yag karisimi zemine stiriiliir,
iizerine bezeler konulup her bir beze, yaklasik 30-35 cm uzunlugunda ve 10-15 cm genisliginde oval ince bir yufka
olacak sekilde elle agilir. Hamurun inceltilmesi sirasinda eller sik sik yag karigimina batirilir. Agilan yufkalar,
uzunlamasina biiziistiiriilerek bir serit haline getirildikten sonra kendi etrafinda helezonik bir sekilde igeriden
disariya dogru sarilarak boreklere sekil verilir. Bu agamada sekillendirilen borek daire seklindedir ancak istege bagl
olarak kare sekline de getirilebilir. Sekillendirilmis hamurlarin orta kismui el ile diizlestirilerek yaklagik 25 g kiymali
har¢ konur. Hazirlanan borekler, yaglanmis veya yagli kagit konmus tepsilere dizilir ve kenarlar1 yag karisimi ile
yaglanir. Borekler 200°C sicaklikta 6nceden 1sitilmis firinda 25-30 dakika kadar pisirilir. Boreklerin st kismi
kahverengi olunca firindan ¢ikarilarak servis yapilir.

Hatay Kaytaz Boregi oda sicakliginda 1 giin, buzdolabinda 3 giin, derin dondurucuda ise 6 ay kadar muhafaza
edilebilir.

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

Hatay Kaytaz Boreginin gegmisi eskiye dayanir. Hatay ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Kaytaz Boreginin tiim {iretim agamalar1 cografi sinirda gercgeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Iskenderun Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde ve Iskenderun Ticaret ve Sanayi
Odas1, Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Iskenderun Lokantacilar Kebapcilar Esnaf Odasindan iiriin
konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

o Kaullanilan bilegenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Hatay Kaytaz Boregi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 yiirtitiir.



