No: 237 - Mahrec¢ Isareti

_ ANTEP FISTIK EZMESI .
(ANTEPFISTIGI EZMES| / GAZIANTEP FISTIK EZMESI)

Tescil Ettiren

GAZIANTEP TICARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayilli Sinai Milkiyet Kanunu
kapsaminda 23.01.2017 tarihinden itibaren korunmak Uzere

20.11.2017 tarihinde tescil edilmistir.



Tescil No 1 237

Tescil Tarihi :20.11.2017

Basvuru No : C2017/004

Bagvuru Tarihi :23.01.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Antep Fistik Ezmesi (Antepfistigi Ezmesi / Gaziantep Fistik Ezmesi)
Uriin / Uriin Grubu : Fistik ezmesi / Cikolata, sekerleme ve tiirevi {irlinler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sanayi Mah. 60092 No'lu Sok. Bina No: 15 Sehitikamil GAZIANTEP
Cografi Sinin : Gaziantep 1li

Kullanim Big¢imi : Etiketleme

>
<&
S
@
©

(4 A
[ <
“RaEp i

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri
Antep Fistik Ezmesi, Gaziantep Iline 6zgii uzun yillardan beri yapilan bir tathdir. “bozi¢” olarak tabir edilen

erken hasat edilmis Antep fistiginin seker ile belirli dl¢iilerde karistirilmasi ile hazirlanmaktadir. Antep Fistik
Ezmesinin ayirt edici 6zelligi ezme iiretiminde kullanilan Antep fistig1 ve iiretim metodudur. Antep Fistik
Ezmesi yapilacak Antep fistiklarnin27 sayili Antep Fistigi Cografi Isareti Tescilinde belirtilen 6lgiitlere uymasi
ve "bozi¢" olarak tabir edilen erken hasadindan elde edilmis olmasi1 gerekmektedir. Antep Fistik Ezmesinin
iiretimindeki en onemli nokta iiretimde kullanilacak olan Antep fistiklarinin se¢imidir. Antep Fistik Ezmesi
tiretmek i¢in Oncelikle Antep fistiklarimin normal olgunluk déneminden 6nce hasat edilmesi gerekmektedir.
Erken hasat edilen Antep fistiklarina "bozig" veya farkli yorelerde "ilk hasat", "kus boku" ve "kus tipi" isimleri
verilmektedir. Olgunlagsmis antepfistig1 icleri daha koyu renkte olmakta ve kirmiziya dogru renk almaktadir.
Bozig Antep fistig1 agik renkli olup, meyve ici az gelismistir. i¢ meyve rengi parlak yesildir. Antep fistiginin
yesil ice sahip olmasi aranilan bir 6zelliktir. Mevsim normalleri dahilinde Gaziantep ili genelinde ezme
iiretimine elverisli Antep fistiklarinin hasadi Temmuz sonundan baslayarak Agustos ay1 igerisinde yapilmaktadir.
Erken hasat edilecek olan fistiklarin agag tizerindeki renkleri tam olarak kirmiziya dénmemis olup, kirmizi -
yesil alacal1 bir renge sahiptir. Antep Fistig1 ¢esitleri olan Siirt, Halebi ve Ohadi Antep Fistik Ezmesi iiretimi i¢in
uygun cesitler degildir.

Uretim Metodu

Erken hasat edilmis Antep fistiklarinin 6ncelikle bos tanelerinin dolu tanelerinden ayrilmasi gerekir. Geleneksel
iiretim metodunda dolu tanelerin ayrilmasi i¢in soguk su kullanilir. Su dolu kaplara atilan Antep fistiklarindan
bos olanlar hafif olmalar1 nedeniyle su ylizeyine ¢ikar ve yiizeye ¢ikan fistiklar ayrilir. Su dolu kabin dibinde
toplanan fistiklarin hizli bir sekilde dipten alinmasi gerekir. Bunun nedeni suyun meyve ile daha uzun siire temas
etmesinin 6nlenmesidir. Dolu - bos ayirimi yapilan kabuklu Antep fistiklar1 sergi yerlerine alinarak kurutulur.
Kurutma islemi {iirlin kalitesine etki eden onemli bir faktordiir. Serim kalmliginin 3-5 ecm’yi ge¢memeli ve
sergideki meyveler sik sik karigtirlmalidir. Serimin dogru yapilmasi kurutma siiresini etkilemekte olup,
meyvelerin kiiflenip bozulmasini énlemek agisindan 6nemlidir. Taze meyveler kuruduklar1 zaman % 45 - 50
oraninda su kaybeder. Kuruyan Antep fistiklar1 guvallarla fistik Isleme tesislerine gonderilmektedir. Isleme
tesislerinde sert kabuklar ¢ikartilmakta ve i¢ fistik kalmaktadir. ¢ fistiklarin muhafazasi da ¢ok énemlidir. I¢
fistiklarin zaman kaybetmeden fistitk ezmesi yapimina alinmasi gerekmektedir. Eger hemen islenmeyecekse
soguk hava deposunda ya da vakumlu paketlerde bekletilmesi uygundur. Antep fistig1 ezmesinde kullanilacak
hammaddenin en fazla %5 nem igerigine sahip olmasi gerekir. I¢ fistiklar degirmende g¢ekilerek ince taneler
haline getirilir. Cekilen fistiklar ayrica elekten gecirilir. Antep fistik ezmesindeki seker oran1 %40 - 50 arasinda
degisebilir. 2/1 oranindaki seker ile su karistirilarak kaynatilir ve serbetin sicakligi 118 °C’ye ulasinca hazirlanan
fistik ile karigtirtlir. Karisim mermer iizerine dokiilerek sogutmaya birakilir. Kullanilan mermer temiz, piiriizsiiz
ve miimkiinse beyaz olmalidir. Fistik-serbet karisimi1 hamur el yakmayacak derecede soguyunca el ile yogurulur.
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Yogrulan fistik ezmesi mermer iizerinde lizeri diizglin bir hal alacak sekilde ustalarin tercihine gdre ancak
genellikle 3 cm kalinlikta agilir ve daha sonra kesilir. Porsiyonlama islemi fistik ezmesi ustalarinin tercihine
baglidir. Belli bir biiyiikliikk ve sekil tanimlanmamaktadir. Antep fistik ezmesi sadece Antep fistigi, Tiirk Gida
Kodeksi Seker Tebligine uygun beyaz seker ve su icermektedir. Antep fistig1 ezmesi agagidaki bilesen oranlarina
sahip olmalidir:

Antep fist1g1: % 45 (minimum)

Seker : % 45 - 50

Nem: % 8 - 10

Yag : %25-30

Renk degerleri: L: 25 - 30 a: (-5,50) - (-7,00) ve b: 14,50 - 16,50

Uriiniin raf émrii 30 giindiir, serin ve rutubetsiz bir ortamda muhafaza edilmelidir.
Cografi Smir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler

Antep fistig1 ezmesinin iiretiminde kullanilacak olan Antep fistiklar1 Bozi¢ olmali ve 27 sayilt Antep Fistig1
Cografi Isaret Tescil Belgesine uyumlu olmalidir. Ayn1 zamanda yapim teknigi tammlandig1 sekle uymali ve
icerisinde yukarida belirtilen oranlarda Antep fistig1, seker ve su disinda hi¢cbir madde bulunmamalidir.

Denetleme

Antep fistign Ezmesi Denetleme Kurulu, Gaziantep Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Bolimii Ogretim Uyeleri arasindan gorevlendirilecek bir uzman, Sehitkamil Ziraat Odasi tarafindan
gorevlendirilecek bir uzman, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan gorevlendirilecek bir uzman ve Antep
fistig1 Arastirma Enstitiisiinden bir kisi olmak iizere 4 kisiden olusmaktadir.

Denetleme Kurulu, gida analizi yapan resmi bir laboratuvarda yapilacak analizlerle Antep fistig1 ezmesinin
Antep fistig1, seker ve su iceriginden olusup olusmadigin denetleyecektir. Bunun disinda Denetleme Kurulu,
ilgili analizlerle Antep fistig1 ezmesinde gida katki maddeleri, aroma vericiler ve aroma verme 6zelligi tasiyan
gida bilesenleri ve tagsis amagli diger bilesenlerin kullanimini kontrol edecektir. Ayrica, Denetleme Kurulu,
ilgili analizlerle, Antepfistig1 ezmesinde, ideal oran olarak belirlenen Antep fistigi: %45 (minimum); Seker: %
45-50; Nem: % 8-10 oranlarina uyulup uyulmadigimi tespit edecektir. Denetleme Kurulu, belirtilen resmi
laboratuvarda ayni1 zamanda renk analizi de yaptiracak olup, Antep fisti1 ezmesinin belirtilen renk degerlerine
uygunlugunu kontrol edilecektir. S6z konusu uygunluk parametresi Bozi¢ Antepfistigi renginden +%2,5
oraninda sapmaya gore belirlenecektir. Denetleme Kurulu, Antep fistig1 ezmesinin yag oraninin ideal yag orani
olan %25 oraninda olup olmadigimi da ilgili analizlerle tespit edecektir. Denetleme Kurulu, belirtilen resmi
laboratuvarda yaptiracagi duyusal test ile Antep fistig1 ezmesinin kotli koku veya tada sahip olup olmadigini
denetleyecektir. Denetci bizzat denetleme aninda da Antep fistig1 Ezmesinin kokusu ve tad1 hakkinda on fikir
verebilir ve bunu denetleme formuna isleyebilir. Denetleme Kurulu, denetimini. Antepfistigi Ezmesinin satildig
ve Uretildigi bolgelerde, farkli illerin satis noktalarindan alinacak numuneler iizerinde gergeklestirecektir.
Denetleme kurulu, yilda en az 1 defa rutin denetleme yapacaktir. Denetleme Kurulu, sikayet halinde bu
denetlemeyi sayisiz olarak tekrarlayabilir.

Denetim komisyonu, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim
komisyonu haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.



