No: 793 - Mahreg Isareti

GAZIANTEP gﬁREK CORBASI /
ANTEP BOREK CORBASI

Tescil Ettiren

GAZIANTEP BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
20.07.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 02.07.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 793

Tescil Tarihi 1 02.07.2021

Basvuru No 1 C2020/204

Basvuru Tarihi 1 20.07.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep Borek Corbasi / Antep Borek Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Incilipmar Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. No:41 Sehitkamil GAZIANTEP
Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bicimi . Gaziantep Borek Corbasi / Antep Borek Corbasi ibaresi ve mahreg isareti

ambleml iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda Gaziantep Borek Corbasi /
Antep Borek Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Borek Corbasi / Antep Borek Corbasi; koyun eti, nohut, siizme yogurt, yumurta ve borek adi
verilen kavrulmus kiyma ve soganla hazirlanan kiigiik hamurlardan olusan bir ¢orbadir. Uzerine naneli ve karabiberli
yag dokiilerek servisi yapilir.

Gaziantep Borek Corbasi / Antep Borek Corbasi, Unesco Yaratict Sehirler Agina dahil edilen Gaziantep
ilinin yemek kiiltiirii i¢inde yer alan ¢orbalardandir. Gaziantep iline 6zgii liretim metodu bulunan Gaziantep Borek
Corbasi1 / Antep Borek Corbasinin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

5-6 kisilik Gaziantep Borek Corbasi / Antep Borek Corbasi i¢in gereken malzemeler asagidaki gibidir.
Borek igin:

150-200 g kiyma (koyun eti)

1,5-2 su bardagi un

1 adet sogan

1-2 yemek kasig1 Sadeyag / zeytinyagi
1 cay kasig1 karabiber

Y tath kasig1 tuz

Yemek igin:

300-500 g kusbasi et (koyun eti)

Y -1 su bardagi nohut

2-4 su bardag1 siizme yogurt

2-4 yemek kasig1 sadeyag/ tereyagi
1 adet yumurta (istege gore)

1 yemek kasig1 kuru nane

Y, cay kasig1 karabiber

Tuz (istege gore)

Yapilisi:

Kusbasi et tencereye konularak iizerini birkag parmak asacak sekilde su eklenip kaynatilir. Kaynarken olusan
kopiikler (kefler) kagikla alinarak atilir. Kopiiklerin alinmasi yemegin suyunun berrak olmasi agisindan oldukga
6nemlidir. Kopiikler alindiktan sonra, bir gece 6nceden 1slatilan nohut ve tuz ilave edilerek yumusayincaya kadar
pisirilir.

Borek adi verilen soganli kiymali hamur parcalarini hazirlamak icin sogan ince kiyilir. Kiyma, genis bir
tavada yarim fincan su ile iyice kavrulur. Suyunu ¢eken kiymaya sogan, 1 yemek kagig1 tereyagi / sadeyag ve yarim
tatl kasig1 tuz ilave edilerek sogan seffaflasip yumusayincaya kadar kavrulur. Uzerine Karabiber ilave edilerek
sogumaya birakilir.

uUn, tuz ve su ile sert bir hamur hazirlanip 15-20 dakika dinlendirilir. Hamur iki pargaya boliiniir. Borekleri
sekillendirmek icin birbirine benzeyen iki farkli yontem mevcuttur.



1. Yoéntem: Tezgah iizerinde oklava ile hamurdan kalinca yufkalar agilir. Iclerine kavrulmus kiyma esit
miktarda yayilarak ikiye katlanir. Ustiine bastirarak soganli kiymanin hamura yayilmasi ve yapismasi
saglanir. Yufkalar 5-6 kat kivrilarak katlanir, bigakla 6nce seritler, sonra birer parmak kareler halinde
kesilir. ki elin bas ve isaret parmaklariyla sikilarak {icgen prizmalar haline getirilip unlanmis tepside
sertlesene kadar bekletilir veya 150-160 °C’de {izeri kizarmayacak sekilde firinlanarak kurutulur.

2. Yontem: Dinlendirilmis hamura kavrularak sogutulmus kiyma eklenerek iyice yogrulur. Hamurdan bir
parca koparilarak iki elin parmaklar arasinda parmak inceliginde seritler yapilir ve nohut biiyiikliigiinde
kiip kiip dogranir. Hamurlar iki elin bagparmagi ile isaret parmagi arasinda sikilarak, igeri ¢6kmiis kiip
sekere benzer sekil verilir. Unlanmus tepside sertlesene kadar bekletilerek veya 150-160 °C’de iizeri
kizarmayacak sekilde firinlanarak kurutulur.

Onceden pisirilmis kusbasi et ve nohut karisimina, borekler (kurutulmus kiymali hamurlar) eklenir. Kisik
ateste 15-20 dakika borekler yumusayincaya kadar pisirilir.

Bir kapta siizme yogurt yumurta ile karistirilip kisik ateste siirekli karistirilarak ilitilir. Kaynayan ¢orbanin
suyundan alinir ve azar azar yogurt karigimina ilave edilir, sonra hepsi ¢orbaya karistirilir. Yogurdu eklenen yemek
bir tagim daha kaynatilarak servis tabagina alinir, lizerine kizdirilmig yag, nane ve karabiber ilave edilir. Gaziantep
Borek Corbasi / Antep Borek Corbasinin sicak olarak servisi yapilir.

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

Gaziantep Borek Corbasinin / Antep Borek Corbasinin gegmisi eskiye dayanir ve cografi sinira 6zgii liretim
metodu bulunur. Bu sebeplerle Gaziantep ili ile iin bagi bulunan Gaziantep Borek Corbasinin / Antep Borek
Corbasinin tiim {iretim asamalari belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi,
Gaziantep Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Birliginden konuda uzman birer
tiye olmak tizere toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin gdriiniimiiniin ve sunum seklinin uygunlugu.

e Gaziantep Borek Corbasi / Antep Borek Corbasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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



