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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
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Tescil No 1 1787

Tescil Tarihi 1 05.11.2025

Basvuru No 1 C2024/000368

Bagvuru Tarihi 1 11.12.2024

Cografi isaretin Ad1 . Antakya Ekmek Orugu / Antakya Fig Oruk

Uriin / Uriin Grubu : Ekmek koftesi / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hatay Valiligi

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

Kullanim Bi¢imi : Antakya Ekmek Orugu / Antakya Fis Oruk ibareli agsagida yer verilen

logo ve mahreg igareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer
alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Antakya
Ekmek Orugu / Antakya Fi1s Oruk ibareli logo ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Antakya Ekmek Orugu /
Antakya Fis Oruk

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Ekmek Orugu, somun ekmek ve bulgur birlesimiyle yapilan Antakya mutfagmin geleneksel
yemeklerinden biridir. Baharatlar ve salgalarla tatlandirilan bu yemegin dis1 kizarmus, igi ise yumusak ve lezzetli bir
yapiya sahiptir.

Oruk, Antakya mutfagina Ortadogu mutfagindan gelmis bir yemek olmakla birlikte, giiniimiizde Antakya
mutfaginda dnemli bir yere sahiptir. Oruk, i¢li kofte ile benzerlik gosterse de, lezzet, ¢esitlilik ve pisirme sekli
acisindan farkliliklar barindirir. Antakya Ekmek Orugu da oruk tiirleri arasinda 6zel bir yer tutar, ¢linkii hamuruna
ekmek eklenir. Ekmek kullanimi, bolge halkinin ekmege verdigi degeri ve israfi onleme anlayigini yansitir. Antakya
Ekmek Orugu sekil bakimindan da diger oruklardan ayrilir; disk seklinde olup i¢i bostur. Antakya Ekmek Orugu
yaklagik 10 cm genisliginde ve 0,5 cm kalmliginda hazirlanir, {izerine yag siiriilerek firinda veya bol yagda
kizartilarak pisirilir. Halk arasinda "Fis Oruk" olarak da bilinir.

Antakya Ekmek Orugu / Antakya Fis Oruk bolgenin mutfak kiiltiiriinde onemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunan Griiniin tiim {iretim agamalar1 cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Uretim Metodu:
4-5 Kisilik Antakya Ekmek Orugu bilesenler listesi:

e 150-200 gram ince bulgur

e 400-500 gram kurutulmus veya beklemis somun ekmek
e 10 gram biber salgas1

e 10 gram domates salgasi

e 200 ml 1lik su

e 40 gramun

e 2 gram kimyon

e 3 gram kuru nane

e 8 gram tuz (baharatlar ve tuz istege gore artip azalabilir)
e Kizartmak i¢in 1 litre zeytinyag1 veya siviyag

Yapilisi: {1k olarak bulgur bir kaba alir, iizerine 200 ml 1lik su dokiiliir ve karistirarak sismesi beklenir. Bu
sirada ekmekler 200 ml suyla hafifce 1slatilir ve fazla suyu sikilir. Sisen bulgura, tuz, kimyon, nane, sal¢alar ve suyu



stkilmis ekmekler eklenir. Karigim iyice yogrularak hamur haline getirilir. Hamur pargalara ayrilir ve 10 cm ¢apinda
ve 0,5 cm kalinliginda oval sekiller verilerek bir kenara alinir.

Bol yagda kizartma yontemi: Bir tavada 1 litre zeytinyagi veya siviyag isitilir. Yag iyice 1sindiktan sonra
sekil verilmis olan Antakya Ekmek Oruklari kizgin yagmn i¢inde kizartilir.

Firinda pisirme yontemi: Sekillendirilmis ekmek oruklarin alti ve {istii yaglanarak bir tepsiye dizilir.
Onceden 1sitilmis 200 °C firinda iizeri kizarana kadar pisirilir.

Kizarmis Antakya Ekmek Oruklarinin servisi sicak olarak yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay ilinde koklii bir gegmisi olan Antakya Ekmek Orugu, bolgenin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Antakya Ekmek Orugunun tiim tiretim agamalari cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Antakya Ekmek Orugu denetimleri Hatay Valiligi koordinatorliigiinde; Hatay Valiliginden {irin konusunda
uzman bir, Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iki kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yerine getirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Antakya Ekmek Orugu / Antakya Fig Oruk ibaresi, logosu ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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



