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Cografi Isaretin Ad1 . Gaziantep Cagirtlak Kebab1 / Antep Cagirtlak Kebab1 / Gaziantep Cartlak
Kebab1 /Antep Cartlak Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

Tescil Ettirenin Adresi . Incilipinar Mah. 36004 Nolu Cad. No:6 Sehitkamil GAZIANTEP

Cografi Sinir1 : Gaziantep il

Kullanim Bi¢imi . Gaziantep Cagirtlak Kebab1 /Antep Cagirtlak Kebabi / Gaziantep Cartlak

Kebabl /Antep Cartlak Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Giriiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Cagirtlak Kebabi /Antep Cagirtlak
Kebab1 / Gaziantep Cartlak Kebabi1 /Antep Cartlak Kebabi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Cagirtlak Kebab1 /Antep Cagirtlak Kebab1 / Gaziantep Cartlak Kebabi /Antep Cartlak Kebabi
tercihen erkek koyundan akciger, karaciger, yiirek, bobrek ve yag olarak ¢6z yagi veya kuyruk yaginin terbiye
edilmeden bir sige sirasiyla tek tek dizilerek mangalda pisirilmesiyle elde edilen kebaptir.

Ali Esref Dede’nin 18. Yiizyilda kaleme aldig1 yemek risalesinde, cagirtlak ve cartlak kebabinin Gaziantep
yoresinde yapilan eski bir yemek oldugu bilgisine yer verilmistir. Ayrica Gaziantep’in Tabakhane semtinde, ¢ok
uzun yillardan beri yalnizca ciger ve cagirtlak / cartlak kebab1 yapan dikkanlar bulunur.

Gaziantep Cagirtlak Kebabinin /Antep Cagirtlak Kebabinin / Gaziantep Cartlak Kebabinin /Antep Cartlak
Kebabinin en 6nemli ayirt ediciligi kebabin, karaciger, yiirek, akciger ve bobrekten yapilmasidir. Kiigiik dogranan
ve pigme siireleri birbirinden farkli olan sakatatlarin yanmadan pigmesini ve yumusak kalmasini saglamak ustalik
becerisi gerektirir.

Cografi isaret olarak 223 sayi ile tescilli Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesine
veya lavag arasia Koyularak diirim seklinde ya da tercihe gore tabakta servisi yapilir.

Uretim Metodu:

Malzemeler: 1 Porsiyon (1 Kisilik)

2 tike karaciger

2 tike yiirek

1 tike bobrek

1 tike akciger

2 tike ¢0z-bez veya 2 tike kuyruk yagi
Istege gore 1 tike dalak,

Tuz,

Istege gore kirmizibiber, kimyon, sumak

Tike: Kusbast boyutlarinda kesilmis parca

Sakatat tikelerinin sayilari; 1 tike akciger yerine 1 tike yag veya 2 tike karaciger seklinde tercihe bagli olarak
degisebilir.

Sakatatlar, ince sise takilabilecek ancak kusbasindan kiigiik olacak sekilde dogranir. Sise, araya ¢oz yagi
(koyunun lenf bezi) veya kuyruk yag: olacak sekilde dizilir. Tercihe ve sisin biiylikliigline gore yag arttirilabilir.
Boylece tamamen kuru bir yapiya sahip olan sakatatlarin rahat pigmesi temin edilerek ayni zamanda yumusak
kalmasi saglanir. Daha sonra sisler har1 gegmis koz ateste siklikla aym yone gevrilerek 6-8 dk. pisirilir. Kebabin,
atesin lizerinden yanmadan ve sertlesmeden sulu halde alinmasi1 6nemli olup ustalik becerisi gerektirir. Pisen etler,
bir porsiyona 2 sis gelecek sekilde Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesine veya lavag
arasina koyularak diiriim seklinde ya da tercihe gore tabakta servisi yapilir. Uzerine tuz ve tercihen kirmizibiber,



kimyon, toz sumak ilave edilerek sicak olarak tiiketilir. Yaninda tercihen sogan ve maydanozdan olusan piyaz ile
servis yapilir.

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

Gaziantep Cagirtlak Kebabmin / Antep Cagirtlak Kebabinin / Gaziantep Cartlak Kebabinin /Antep Cartlak
Kebabi yoreyle dzdeslesmistir. Kebabin iiretimi, 6zellikle kiigiik dogranan sakatatlarin pisirilmesi asamasi ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan kebabin iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfi koordinasyonunda ve Gaziantep’i Gelistirme Vakfi, Gaziantep i1
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi, Gaziantep Universitesi Gastronomi
Boliimii ile Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden iiriin hakkinda bilgisi bulunan birer kisi olmak {izere en az ii¢
kisiden olusan denetim mercii tarafindan, yilda bir kez diizenli olarak, ayrica sikdyet ve siiphe halinde her zaman
yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Gaziantep
Cagirtlak Kebabi1 / Antep Cagirtlak Kebab1 / Gaziantep Cartlak Kebabi /Antep Cartlak Kebab1 ibaresi ile mahreg
isareti ambleminin uygunlugunu denetler.

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



