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Cografi Sinir1 : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Gaziantep Alenazigi /Antep Alenazigi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji {lizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Alenazigi /Antep
Alenazigi ibaresi ve mahrec isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antep Alenazigi / Gaziantep Alenazigi; kozlenmis patlican, siizme yogurt, sarimsak ve koyun eti (kusbasi ya
da kiyma) kullamilarak hazirlanan yéresel bir yemektir. Uretiminde, tohumsuz patlican tercih edilir.

Ozellikle yaz aylarinda talep géren Antep Alenazigi / Gaziantep Alenazigi, Gaziantep mutfagmin en ¢ok
bilinen yemeklerindendir. Cografi sinira has iiretim yontemi ve sunum sekli, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
1 Porsiyon Gaziantep Alenazigi / Antep Alenazigi igin gereken malzemeler:

e 100-150 g kdzlenmis patlican

e 100-130 g siizme yogurt

e 1-2 g sarimsak (istege gore)

e 135-200 g koyun kiyma / koyun kusbasgi et
e 20-25 g sadeyag 1/ tereyag

e 3-5 g kirmizi toz biber

Gaziantep Alenazigi / Antep Alenazigi iiretimi i¢in tohumsuz patlican tercih edilir. Patlicanlar, firinin
sicakligina gore 10-15 dakika her tarafi pisecek sekilde ¢evrilerek kozlenir ve kabuklar: soyulup ince ince dogranir.

Onceden tuzlanmis zirh kiymas1 ya da kusbasi et, mangala s13acak boydaki koseli veya yass1 kebap sislerine
dizilir. Har1 gegmis mangalda ayni yonde ¢evrilerek pisirilir.

Stizme yogurdun icine istege gore sarimsak ilave edilerek karistirilir. Kézlenmis patlicanlar kalayli bakir
sahana konur, iizerine siizme yogurt karisimi ilave edilip kisik ateste hafif isitilir. Uzerine mangalda pisirilen kiyma
ya da kugbas1 kebab1 koyularak, toz biberli sadeyag / tereyagi dokiiliip servis edilir.

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

Gaziantep Alenaziginin / Antep Alenaziginin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu,
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Gaziantep Alenaziginin / Antep
Alenaziginin tiim iiretim asamalari, belirlenen cografi sinir igerisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Gaziantep il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Gaziantep Bilyiiksehir Belediyesi ile Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden konuda uzman
birer temsilciden olusan ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez,
sikdyet ve gerekli goriilmesi durumunda ise her zaman yapilir.



Denetim merecii tarafindan; iiretimde kullanilan malzemenin uygunlugu; iiretim metoduna ve servis sekline
uygunlugu; Gaziantep Alenazigi/ Antep Alenazigi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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 siire¢leri yiiriitiir.



