No: 264 - Mahreg isareti

ANTEP KATMERI

Tescil Ettiren

GAZIANTEP’i GELISTIRME VAKFI

Bu cografi isaret, 6769 sayill Sinai Mulkiyet Kanununun Gegici 1 inci
Maddesi uyarinca Mulga 555 sayili Cografi isaretlerin Korunmasi Hakkinda
Kanun HUkmuUnde Kararname kapsaminda 23.01.2015 tarihinden itibaren
korunmak Uzere 07.12.2017 tarihinde tescil edilmigtir.

Degisiklik ilani:

15.08.2019 tarih ve 59 sayili Bulten
15.03.2021 tarih ve 97 sayil Bulten
01.11.2022 tarih ve 136 sayil Bllten



Tescil No 1 264

Tescil Tarihi :07.12.2017

Bagvuru Tarihi :23.01.2015

Basvuru No : C2015/010

Cografi isaretin Ad1 : Antep Katmeri

Uriiniin Ad : Katmer

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

Tescil Ettirenin Adresi : Incilipinar mah. Sehit Mehmet Oter Cad. No:6 Sehitkamil GAZIANTEP
Cografi Sinir1 : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Antep Katmeri ibareli asagida verilen logo ve mahre¢ isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Antep Katmeri ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

a 1)) .
TESCILLI
COGRAFI ISAREY

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bir¢ok boliimii Dogu ve Giineydogu Anadolu’da gecen Dede Korkut hikdyelerinde Gaziantep mutfaginin
onemli unsurlarindan olan Antep Katmerinden bahsedilmektedir. Bu yoreden kaynakli yapim sekli ve ustalik
bilgileri zamanla diger bolgelere yayilmistir.

Antep Katmeri Gaziantep’ te 6zel giinlerde ve sabah kahvaltilarinda tiiketilir. Ayrica diigiiniin ertesi sabahi
sagdic tarafindan gelin evine ve ayrica gelin ve damadin ailelerine gonderilir.

Antep Katmeri kare seklinde hazirlanan bir tathidir. Antep Katmerinin hamuru 6nceden hazirlanarak
buzdolabinda dinlendirilir. Ertesi giin hamur agilarak igerisine konulan i¢ malzemelerle kare zarf seklinde
katlandiktan sonra pisirilerek servis yapilir. Antep Katmerinin icerisinde 18.09.1997 bagvuru tarihli ve 27 tescil
numarast ile tescilli cografi isaret olan Antep Fistigi, seker, kaymak ve yag bulunur. Sadece tatli olarak yapilir.
Pistikten sonra iizerine serbet, kivam vb. tatlandiricilar dokiilmez ya da serbet bulunan bir kaba daldirilmaz. Antep
Katmerinin tatliligi, iiriin hazirlanirken igerisine konulan sekerin pisme sirasinda eriyerek iiriine yayilmasindan
kaynaklanir. Ayrica kullanilan Antep Fistigi {iriine tat, koku ve goriiniim anlaminda ayirt edici 6zellik kazandiran
bir malzemedir. Uriiniin hamurunda sadece bugday unu kullanilir.

Uretim Metodu:

Antep Katmerinin hamuru i¢in 1 kg bugday unu, 550 ml klorsuz su, 20 g tuz bir kapta karistirilarak yogurulur.
160 ila 180 g’lik hamur yumaklar1 hazirlanir ve pistiginde kokusunu vermeyecek bitkisel sivi yag ile hamurun iist
kism1 yaglanarak 8 ila 10 saat arasi buzdolabinda bekletilir. Bitkisel sivi yag ile yaglanmis tezgah iizerinde elle
diizlestirilir ve merdane ile 25-30 cm ebadinda agilir. Elle gerdirilip savrularak yaklasik olarak 140 cm gapinda bir
daire sekline getirilir. Hamurlarin kenar kisimlar1 kesilip alinarak ortalama 100-110 g’lik kismu kullanilir ve igine
70-90 g Antep Fistig1, 15-20 g sadeyag (%99 oraninda siit yag1 igeren tereyagi), 60-80 g beyaz seker, yaklasik 130-
150 g sahan kaymagi (siitiin kaynatilip sogumasi sirasinda tist katmaninda olusan kaymak) katilir. Hamur, 20x20 ila
25x25 cm ebatta kare mektup zarfi seklinde katlanir. Donuk olarak pazarlanacak Antep Katmeri bu asamada -
40°C’de 1,5 saat soklanarak dondurulur. Donuk iiriinler ambalajlanir ve -18°C’de depolanir. Antep Katmeri, 200
°C’de onceden 1sitilmis firinda tizeri kizarincaya kadar yaklasik 7-10 dakika pisirilir. Firindan ¢ikarildiktan sonra
lizeri, istege bagli olarak kokusunu vermeyecek bitkisel siv1 yag ile hafif¢e yaglanir. Servis kolayligi agisindan 3-5
cm kenar uzunlugunda kare ya da mekik seklinde pargalar halinde kesilerek servis yapilir veya ambalajlanir.
Pismeden 6nceki agirlik yaklasik 450 (+50) g, pistikten sonraki agirlik ise 400 (£30) g’dir

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



Antep Katmeri, 1400°1ii yillardan itibaren Gaziantep’te liretilmektedir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Uretimi, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Antep
Katmerinin tiim {iretim asamalar1 cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Antep Katmeri, Antep Katmeri, Gaziantep’i Gelistirme Vakfi koordinatérliigiinde olugturulan denetim mercii
tarafindan denetlenir.

Denetim mercii, denetim i¢in Gaziantep Sanayi Odasi tarafindan olugturulan komite gruplarindan Antep
Katmeri ile ilgili olan komite gruplarindan belirlenecek en az 2 kisi, Odanin gérevlendirecegi 1 kisi, Gaziantep 11
Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin gérevlendirecegi 1 kisi ve Gaziantep Universitesinin gérevlendirecegi 1 kisinin
katilimiyla en az 5 kigiden olusur. Odanin gorevlendirecegi personel sadece sekretarya ve organizasyon i¢in denetim
merciinde yer alir.

Komitede yer alan iireticiler, Oda tiyesi olmasina ragmen dort yilda bir yapilan se¢imle belirlenen ve oda
personeli olmayan bagimsiz kisilerdir. Dort yilda bir yapilan se¢imle belirlenen komite gruplarinda yer alan iiyeler
arasindan secilmis 1 kisi yeni denetim merciinde yer alir.

Denetim mercii, yilda en az bir kez denetim yapar. Gaziantep Sanayi Odasina sikayet gelmesi halinde ise
sikdyetin tebliginden itibaren 1 ay i¢inde denetlenir. Denetimlerde Antep Katmerinin tescil belgesinde belirtilen
ozellikleri kontrol edilir.

Denetim sirasinda iiriinle ilgili analiz yapilmasi gerekirse firmalar, en yakin iiniversitelerden birine ya da gida
ile ilgili 6zel bir laboratuvara yonlendirilerek analiz yaptirilir.

Denetim ve sikayetlerin degerlendirilmesi Gaziantep Sanayi Odasi Genel Sekreterliginin esgiidiimiinde
yapilir.

Denetim mercii, 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 siiregleri yiiriitiir.



