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GAZIANTEP iGLi KOFTESI /
ANTEP iGLi KOFTESI

Tescil Ettiren

GAZIANTEP BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
30.09.2020 tarihinden itibaren korunmak uzere 12.07.2021 tarihinde
tescil edilmistir.
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Tescil No 1 799
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Basvuru No 1 C2020/326

Basvuru Tarihi : 30.09.2020

Cografi isaretin Ad . Gaziantep I¢li Koftesi / Antep I¢li Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Icli kofte / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Incilipmar Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. No:41 SehitkAmil / GAZIANTEP
Cografi Sinir : Gaziantep ili

Kullanim Bicimi : Gaziantep I¢li Koftesi / Antep Icli Koftesi ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Gaziantep I¢li Koftesi / Antep
Icli Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Icli Koftesi /Antep Icli Koftesi; bulgur ve kiyma ile hazirlanan dis harcin kavrulmus kiyma, 27
say1 ile cografi igaret olarak tescilli Antep Fistig1 ve ceviz iceren i¢ harg ile doldurulmasi, yagda kizartilmasi veya
suda haslanmasi suretiyle pisirilen icli koftedir. Uglari kapali olup mekik veya ince uzun silindir seklindedir.

Gaziantep Icli Koftesinin /Antep Icli Koftesinin ayirt edici dzelligi igerisinde ceviz ve Antep Fistigi
bulunmasidir. Gaziantep i¢gli Koftesi / Antep igli Koftesi yorede uzun gegmise sahiptir ve Gaziantep mutfagi ile ilgili
olarak yayimlanmus bircok yemek kitabi, tanitici film ve bilimsel makalede yer almustir. Bu sebeple Gaziantep i¢li
Kéftesinin /Antep I¢li Koftesinin, cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
I¢ Harc1 Igin Malzemeler:

500-750 g yagli koyun kiyma

300-500 g kuru sogan

30-60 g sadeyag / zeytinyagi

40-80 g ceviz igi

40-60 g Antep Fistig1 ici (i¢ kabugu soyulmus)

40-60 g badem igi (i¢ kabugu soyulmus) (istege gore)
3-5 g karabiber

3-5 g yenibahar

6-9 g tuz

I¢c Harcin Yapihist:

Soganlar soyularak ince dogranir. Ceviz i¢i iri pargalar halinde dogranir ya da iri kalacak sekilde havanda
doviilir. 40-60 g Antep Fistig1 ici, lizerini asacak kadar suda bir tagim kaynatilip siiziilerek dis zar1 soyulur. Yagh
kiyma sadeyag / zeytinyagi ile kavrulur. Dogranmis olan soganlar eklenerek, soganlar seffaflasincaya kadar
kavrulur. Karabiber ve yenibahar eklenir. Ceviz i¢i ve kabugu soyulmus Antep Fist181 eklenerek sogumaya birakilir.

Dis Harc1 i¢in Malzemeler:

e 400-500 g ¢ekilmis sinirsiz yagsiz kiyma
e 875-1200 g ince bulgur

e 1 adet orta boy sogan

e 15-23 g bugday unu

e 10-20 g kirmiz1 toz biber

e 8-15gtuz

Di1s Harcin ve Koftenin Yapilist:

Genis yayvan kap icerisinde koftelik bulgur, ¢ekilmis sinirsiz yagsiz kiyma, ince dogranan kuru sogan, tuz
ve toz kirmizibiber konur. Eller su ile azar azar slatilir ve dis harg, macun kivamini alincaya kadar elle karigtirtlarak



iyice yogrulur. Dis harcin yogrulmasi, i¢li koftenin kolay sekil almasi ve dagilmamasi bakimindan 6nemlidir.
Yogurma islemi kiyma makinesi ile de yapilabilir. Karisim biraz toparlaninca un eklenerek yogurmaya devam edilir.
Eller her seferinde 1slatilir ve dis hargtan limon biiytikliigiinde pargalar alinir, avug iginde isaret parmagi ile ici
oyulur. Koéftenin igini tamamen dolduracak sekilde i¢ har¢ konup agzi kapatilir. Ayni iglem i¢in kiyma makinesi ile
de gergeklestirilebilir. Hazirlanan kéfteler, -18°C’de dondurularak 1 yil siire ile saklanabilir.

Pigirilmesi:

Gaziantep I¢li Koftesinin / Antep Igli Koftesi, kizgin yagda kizartilarak ya da suda haslanarak pisirilir.
Pigirilen igli kofteler -18°C’de dondurularak saklanabilir.

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

Gaziantep Icli Koftesinin / Antep I¢li Koftesinin, gecmisi eskiye dayanan ve ustalik becerisi gerektiren yerel
iiretim metodu nedeniyle cografi sinir ile {in bag1 vardir. Bu sebeple iiretimin tiim agsamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyliksehir Belediyesinin koordinatdrliigiinde ve Gaziantep Biiyiliksehir Belediyesi,
Gaziantep Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden konuda uzman
birer iiye olmak iizere toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Kullanilan malzemelerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin gdriiniimiiniin uygunlugu.

e Gaziantep Icli Koftesi /Antep I¢li Koftesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimiin
uygunlugu.

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



