No: 1905 - Mahreg isareti

GAZIANTEP Di$ HEDIGi

Tescil Ettiren

GAZIANTEP BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
28.11.2025 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 06.10.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1905

Tescil Tarihi : 06.10.2026

Basvuru No : C2025/000459

Bagvuru Tarihi : 28.11.2025

Cografi isaretin Ad1 : Gaziantep Dis Hedigi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Degirmigem Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi
Sehltkamll GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bicimi :Gaziantep Dis Hedigi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {rliniin
servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Dis Hedigi; su, agurelik bugday ve nohut ile hazirlanan, tarihsel olarak 6zellikle ilk disi ¢ikan
bebeklerin aile ve akrabalari tarafindan kutlanmasi amaciyla yapilan bir iiriindiir.

Gaziantep Dis Hedigi; halk arasinda yarma ve dovme bugday olarak da bilinen asurelik bugdayin
haslanmasiyla elde edilen iiriiniin ‘‘hedik’’ olarak adlandirilmasindan dolay1 bu isimle anilmaktadir.

Gaziantep Dis Hedigi; halk arasinda yaygin olarak ‘‘dis as1, dis bugday1 ve dis bulguru’” gibi isimler ile de
bilinir.

Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde d6nemli bir yere sahip olan ve bir adet olarak iiretimi devam eden
Gaziantep Dis Hedigi; ilk disi ¢ikan bebeklerin 6zellikle dogum giinii merasimlerinde ve misafir agirlamalarinda
ikram edilir ve tiiketilir. Ayrica giinliik 6giinlerde ve festival vb. etkinliklerde hazirlanarak tiiketime sunulur.

Gaziantep Dis Hediginin; hazirlanmasi ve pisirme asamalari ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle;
Gaziantep Dis Hediginin iiretildigi; Gaziantep ili ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Dis Hedigi Icin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (6 kisilik):

e 3 litre su,
e 350 gasurelik bugday,
e 170 g nohut.

Istenilen {iriin miktarina ve kisi sayisina gore bilesen miktarlar1 orantisal olarak azaltilip gogaltilabilir.

Gaziantep Dis Hedigi Uretim Asamalari:

On Hazirhik: Asurelik bugday ve nohut ayiklanip yikandiktan sonra, bir gece dnceden ayr1 kaplarda suda
bekletilir.

Haslama ve Birlestirme: Siiziilen nohut pisirme kabina alinarak {izerine su eklenir ve kaynamaya birakilir.
Kaynama bagsladiktan yaklasik 30 dakika sonra pisirme kabina bugday ilave edilerek bugday ve nohut birlikte
haslanir.

Pisirme: Asurelik bugday ve nohut kaynadiginda suyunda olusan kopiik kevgir vb. ile almir. Uriine tat
vermesi acisindan bu asamada istege bagli olarak tuz ve/veya rezene de konulabilir. Elde edilen karigim; kisik ateste
ara sira karistirilarak, taneler patlayip agilincaya, iyice haglanincaya ve pisirme kabindaki su ¢ekilinceye kadar
0zenle pisirilir. Bu nedenle Gaziantep Dis Hediginin; hazirlanmasi ve pigirme agamalarinda ustalik becerisi dnemli
bir yer tutar.

Servis: Pigen karisim dinlendirildikten sonra iizerine istege bagl olarak; Antep fistig1, ceviz i¢i, kuruyemis,
lokum, toz seker, tar¢in, nar taneleri, bal, pekmez vb. konulur ve servisi yapilir.

Gaziantep Dis Hediginin; sicak ya da soguk olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.



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

Gaziantep ilinde uzun bir gegmise sahip olan Gaziantep Dis Hedigi, Gaziantep ili ile 6zdeslesen, hazirlanmasi
uzun yillardir bir adet olarak devam eden bir {iirlindiir. Gaziantep ilinin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan,
Gaziantep Dis Hediginin hazirlanmasi ve pisirilmesi agamalart ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; tiretildigi
Gaziantep ili ile iin bag1 bulunan Gaziantep Dis Hediginin liretim agsamalar1 Gaziantep ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi
Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birliginin katilimiyla en az 3
kisiden olugan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Gaziantep
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Gaziantep Dis Hedigi iiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Gaziantep Dig Hedigi tiretim metodu asamalarinin uygunlugu,
— Gaziantep Dig Hedigi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, 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 siirecleri yiiriitiir.



