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TURK PATENT ENSTITUSU

COGRAFI ISARET
Tescit, BELGESI

Tescil No : 95

Basvuru Tarihi : 28.03.2005

Basvuru No : C 2005/005

Yayin Tarihi :27.04.2007

Tiirii : Mahreg Isareti
Basvuru Sahibi : Gaziantep Sanayi Odasi
Bagvuru Sahibinin Adresi : Istasyon Cd. No:2/3 GAZIANTEP
Uriiniin Adi : Baklava

Cografi Isaret : Antep Baklavasi
Kullanim Bi¢imi : Markalama

Cografi Simirlar : Gaziantep Ili

Diger bilgiler ektedir.

Teknik 6zellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret; 27.04.2007 tarih ve
26505 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi
Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi geregince 28.03.2005
tarihinden gegerli olmak tizere tescil edilmistir.
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Tescil No : 95
Cografi Isaret : Antep Baklavasi

Uriiniin Tamim: “Antep Baklavasi” geleneksel Tiirk mutfagina ait bir tathdir. Gaziantep’te
babadan ogla, ustadan ¢iraga ogretilerek, iiretim sekli ve lezzeti ile ev yapimi baklavalardan
farklilasmistir. Uriin ¢ok ince hamur katmanlar arasina fistik ve kaymak konularak pisirilip,
lizerine serbet ilave edilmek suretiyle elde edilen tatlidir.

Uriin yas ve kuru olmak iizere ikiye aynlmaktad1r Uretim sekli ayn1 olmakla birlikte kuru ile
yas arasindaki tek fark, raf 6mriinii uzatmak i¢in, kuru baklavanin, kaymak kullamilmadan
sadece hamur katmanlan arasinda fistik kullanilarak {iretilmesidir.

Antep Baklavasinin hammaddeleri;

Hamur: Sert bugday unu, sade yag, (%99.9 yag igeren, katkilardan arindirilmis, saf tereyag),
yumurta ve tuzdan elde edilen sert bugday hamuru.

Serbet: Seker veya tatlandirici (diyabetik tiirii i¢in) elde edilen serbet.

Kaymak: Irmik ve siitten elde edilen kaymak.

Antep Fistig1: Cografi isarete sahip Antep fistig.

Nisasta: Bugday nisastasi

Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri: Fistik: AZustos aymn ilk haftasinda daha yeni yeni
olgunlasan ve halk arasinda “firik veya boz-i¢” diye tabir edilen, 1 kilosunda 110-170 gr fistik
i¢i veren, koyu yesil renkli, aromasi yogun Antep Fistigidir. Antep Baklavasi, imalat tarzi ve
kullamlan Antep Fistig: ile {ilke genelindeki iinii ile Gaziantep vilayeti ile dzdeslesmistir.
Antep Fistifinin Cografi isaret tescili Gaziantep Ticaret Odasi tarafindan yapilmistir.

Sade yag: Kegi siitiinden elde edilmis ve tuz ve diger igeriginden arinarak %99.9 yag
barindiracak sekilde hazirlanmis saf tereyagidir.

Kaymak: Kegi, koyun veya inek siitiiniin 105-108 C°ye kaynatilip, i¢ine irmik katilarak elde
edilir. (1000 gr siite 100 gr irmik)

Un: Sert bugdaydan elde edilmis undur.

Pisirme: 30-45 dakika siirekli cevrilerek, 200-300 C° de, tercihen mese odunu agacinin
atesinde, tas (zeminli) firinlarda pisirilmektedir.

Uretim Metodu:

Hamur hazirlanmasi: Baklava hamuru i¢in sert bugday unu kullanilir. 1 kg una 2-4 yumurta
katilir. 10 gr kaya tuzu atilir ve su ile karistinlir. Kulak memesi ytwuggkliginda hamur elde
edilir. Hazirlanan hamur ¢ok ince agilmali, yaklasik 35-40 adeti 2,5-3 eth’ye sigdirilmalidir.
Serbet (kivam) hazirlanmasi: 1 kg baklavaya yaklasik olarak 1,750 gr serbe&katlhr

Kaymak (krema) hazirlanmasi:1 kg siit, 100 gr irmik ile 100 derecede. kaymatlhr Katilaginca
sogumaya birakilir. g1

Genel iiretim tarifi: Un ile yumurta (1kg unda 2-4 adet yumurta ), tuz (]x J;g»lo gr kaya tuzu)
ve su ile kanstinlir. Kulak memesi yumusakliginda hamur elde edilir,*Hamur, 50-100’er
gramlik bazilar seklinde agilir, kenarlari kesilerek inceltilir. Bazilarin en az 9-11-13-15 tanesi
bir oklavaya sarilarak aralarina bugday nisastasi eklenir. Hamur, 1-1,5 metre enine ve 2 metre
boyuna gelene kadar inceltilir. Daha 6nceden sade yagla yaglanmis tepsiye en az 15-20 kat
hamur konulur. Hamur katlar aralarina sade yag serpistirilerek tepsiye désenir. Daha 6nceden
hazirlanmis ve sogultulmus kaymak, ince tabaka halinde hamur {izerine yatirilir. Onun iizerine
Antep fistig1 serpistirilir. Bunun iizerine yeniden en az 15-20 kattan olusan hamur katmanlari
konulur, aralarina sade yag serpistirilerek iist boliimii yapilir. Hamurun kenarlan diizeltilir. Bu
asamadan sonra baklava dilimlenir, yag verilir. Firina verilen baklava tepsisi 30-40 dakika
pisirilir. Firindan ¢ikarilan baklava iizerine 102-110 C° de kaynar serbet dokiiliir.
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Uretim Yéntemi: (4 kg. 1 tepsi baklava imalati i¢in)

- Sade yag ile tepsi yaglanir.

- Tepsiye iki adet tek parca saglam hamur (yufka) serilir.

- Ugzerine parca par¢a hamur (yufka) serilir. (550-650 gr. kadar)

- Uzerine 450-550 gr kadar kaymak (krema) serilir ve bicak yardimiyla diizlestirilir.

- Kaymak tabakasinin {izerine 400-450 gr. kadar Antep fistig1 serpilir. Fistigin altindan
kaymak goriilmemelidir.

- Ancak kuru Antep Baklavasi yapilacaksa kaymak serilmemelidir.

- Kaymak-Fistik tabakasinin en {iistiine 15-20 kat daha yekpare hamur (yufka) serilir.

- Hamurlar serilirken aralarina bugday nisastasi serpilir.

- Tepsiden tasan hamurlar bigakla kesilerek tepsi ebadinda diizlenir.

- Hazirlanan tepsi, istege gore, kiigiik dilim (kiigiik dikdortgen sekil), mekik (baklava sekli),
muska dilim (liggen), kare, havug dilimi (tepsi ortasindan kenara dogru biiyiik licgen
dilimler) sekillerinden tercih edilen sekilde esit pargalara boliinerek kesilir.

- Bunun iizerine 600-650 gr kadar eritilmis siiziilmiis sade yag sicak halde dokiiliir.

- Bir stire bekletilerek firinda pisirilir.

- Ust kisim yufka kabaran tepsi firndan aliir. Pisen baklavalarin dilim aralari bicakla
hafifce genisletilir.

- 1ki dakika kadar bekletilir.

- Daha &nce hazirlanan kivam (serbet), sicak olarak, firindan sicak ¢ikan tepsiye dokiiliir.

- Servise hazirdir.

Muhteviyati: 1 kg “Antep Baklavas1” nin ortalama muhteviyat dagilimi su sekildedir ( +%3

tolerans ile);

Antep Fistig1 % 10-11
Krema (Kaymak) % 12-13
Yag % 15-16
Serbet(Kivam) % 35-36
Un (Hamur) % 25

g g

Ambalajlama: Uriin, agirlik esasina gore satildigindan, {iriirfitA” bozulmasma imkan
vermeyecek ve saglik kurallarini ihlal etmeyecek sekilde miisterinin istegine gore 1,2,3,4 kg.
ik paket veya tepsilerde veya tiiketicinin talep ettigi miktarda tepsif veya paketlerde
satilabilecektir. Uriintin iki tiirii oldugundan, hangi tiir satildig tﬁke:%);e satis esnasinda
bildirilecek ve paketlerin tizerinde de tiiketicinin rahatlikla okuyacag: sekilde: kuru tip icin
“KURU ANTEP BAKLAVASI” veya yas tip i¢in “YAS ANTEP B AVAST” seklinde
yazilarak belirtilecektir. “Yas” ibaresi her ne kadar iiriinii ifade etse de, iiriin geleneksel olarak
bu tiirde tretildiginden, ifade olarak iireticiye baglh olarak kullanilacaktir. Uriinii iireten
lireticini, Antep Baklavasinin ozellikleri ve nasil servise hazirlanacagimi paketlerin iginde
belirtilecektir.

Denetleme: Geleneksel Tiirk tathilarindan olan baklava, iiriin olarak iilke genelinde her yerde
imal edilmektedir. “Antep Baklavas1” olarak baklava imal eden firmalar, esnaf ve ticaret sicil
kayitlarindan, vergi kayitlarindan tespit edilecektir. Ayrica, Tiirkiye Odalar ve Borsalar
Birliginden, tiim Tiirkiye’deki odalar aracilifiyla Antep Baklavasi iireten firmalar tespit
edilecektir.



Tescil No +95
Cografi Isaret : Antep Baklavasi

Cesitli yollarla tespit edilen firmalar, Gaziantep Sanayi Odasina Antep Baklavasi imal
ettikleri igin basvuran firmalar ve Antep Baklavasim imal ettiklerini basin ve diger yaymn
organlari ile duyuran biitiin firmalar, Denetim Komitesi tarafindan denetlenecektir.

Gaziantep Sanayi Odasi 5.meslek komite grubu olan “Un, irmik ve makarna sanayi”,
7.meslek komite grubu olan “Bitkisel yag, yagli tohum, kuruyemis, sekerleme imalati”,
8.meslek komite grubu olan “Islenmis bugday, unlu mamuller ve mesrubat imalati” gruplari
liyelerinden olusan 3-5 kisi ve Gaziantep Sanayi Odas1 Yonetim Kurulu iiyelerinden segilecek
2-5 kisiden olusturulacak 5-7 kisilik heyet ile Gaziantep Universitesinin Gaziantep Sanayi
Odasma saBlayacagi imkanlar da kullanilarak denetleme yapilacaktir. Gaziantep
Universitesinden tescil islemleri denetiminde istenilen hizmetlerin verilecegine dair yazi
alinmustir. Heyet yukarida belirtilen yollar ile tespit edilen iireticileri, kullanim sartlar, {iretim
metodu ve ayirt edici 6zelliklere gore yilda bir kez diizenli olarak denetleyecektir. Ayrica
yukarida belirtilen yollar ile iiretimi tespit edilen iireticiler tespit tarihinden, Gaziantep Sanayi
Odasina sikayet edilen tireticiler ise fiziksel uzakliga gore sikayet tarihinden itibaren 1-4 hafta
igerisinde denetlenecektir. Denetleme ve sikayetlerin degerlendirilmesi Gaziantep Sanayi
Odas1 Genel Sekreterliginin koordinasyonunda yapilacaktir.

Denetleme heyeti, her rutin denetleme donemi 6ncesi bir araya gelip, denetlenecek {ireticilerin
adreslerine gore bir denetleme plami olusturulacaktir. Heyet, firmalarin sayisina gére, gerekli
gordiigi takdirde, sehir i¢i ve sehir disi olarak iki denetleme grubuna ayrilarak denetleme
yapabilecektir. 555 Sayili KHK.’nin 20. maddesi geregince, denetim igin gerekli heyet
Gaziantep Sanayi Odas: tarafindan yukarida belirtildigi sekilde olusturulacaktir. Gerekli diger
kamu ve 6zel sekt6r kurumlarinin laboratuarlarindan da iicreti karsiliginda yararlanilacaktir.
Denetlemedeki muayene, inceleme, raporlama vs. masraflari karsilamak amaciyla, her
denetim bagina, T.C. is kanununca yillik olarak belirlenen briit asgari iicretin en fazla 5 kati
olmak kaydiyla, her firmadan, ilgili denetim {icreti alinacaktir. Bu iicret, her denetleme
sonrasi, ¢ikan masraflara gore firmalara bildirilecektir. Gaziantep ili disindaki iireticilerin
denetimi igin bu tcrete ek olarak, ilgili sehirdeki firmalardan denetgilerin ulasim, iase ve
ibade bedelleri alinacaktir. Bu bedeller Gaziantep Sanayi Odasina, denetciler tarafindan
bildirildikten sonra, o ilde denetim gegirmis firmalara esit sekilde pay edilecektir.
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