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Cografi Sinir1 : Gaziantep ili

Kullamim Bi¢imi : Etiketleme

Uriiniin Tanimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bir¢ok boliimii Dogu ve Giineydogu Anadolu’da gecen Dede Korkut hikayelerinde Gaziantep
mutfaginin 6nemli unsurlarindan olan Antep Katmeri’nden bahsedilmektedir. Bu yoreden kaynakli
yapim sekli ve ustalik bilgileri zamanla diger bolgelere yayilmustir.

Antep Katmeri Gaziantep’ te 6zel gilinlerde 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 tatlidir. Antep Katmeri’nin hamuru onceden
hazirlanarak buzdolabinda dinlendirilir. Ertesi giin hamur agilarak icerisine konulan i¢ malzemelerle
kare zarf seklinde katlandiktan sonra pigirilerek servis yapilir. Antep Katmeri’nin igerisinde
18.09.1997 bagvuru tarihli ve 27 tescil numarasi 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 Katmeri’nin tatliligi, {iriin
hazirlanirken igerisine konulan sekerin pisme sirasinda eriyerek iirline yayilmasindan kaynaklanir.
Ayrica kullanilan Antep Fistig iiriine tat, koku ve gorliniim anlaminda ayirt edici 6zellik kazandiran
bir malzemedir. Uriiniin hamurunda sadece bugday unu kullanilir.

Uretim Metodu:

Antep Katmeri’nin hamuru i¢in 1 kilogram sert bugday unu, 550 mililitre klorsuz su, 20 gram
kaya tuzu bir kapta karistirilarak yogurulur. 160 ila 180 gram hamur yumaklar1 hazirlanir ve pistiginde
kokusunu vermeyecek bitkisel sivi yag ile hamurun st kismi yaglanarak 8 ila 10 saat arasi
buzdolabinda bekletilir. ilk olarak bitkisel siv1 yag ile yaglanmus tezgah iizerinde elle diizlestirilir ve
merdane ile 25-30 santimetre ebadinda agilir. Daha sonra elle gerdirilip savrularak ortalama 140
santimetre ¢apinda bir daire ebadina getirilir. Hamurlarin kenar kisimlar1 alinarak ortalama 100-110
gramlik kismi kullanilir ve i¢ine 70-90 gram Antep Fistigi, 15-20 gram sadeyag (%99,9 oraninda siit
yag1 iceren, katkilardan armndirilmis, saf tereyagi), 60-80 gram pancar sekeri, yaklasik 130-150 gram
sahan kaymag (siitiin kaynatilip sogumasi sirasinda iist katmaninda olusan kaymak) katilir. Hamur
kare mektup zarfi seklinde 20x20 ila 25x25 santimetre ebatta katlanarak hazirlanir. 200 santigrat



derecede Onceden 1sitilmis firinda yaklagik 7-8 dakika iizeri kizarincaya kadar pisirilir. Firindan
cikarildiktan sonra iizeri istege gore kokusunu vermeyecek bitkisel sivi yag ile hafif¢e yaglanir. Servis
kolaylig1 agisindan pigirilen Antep Katmeri 3-5 santimetre kenar uzunlugunda kare ya da mekik
seklinde parcalar halinde kesilerek servis edilebilir veya ambalajlanir. Pigsmeden oOnceki agirlik
yaklagik 450 (+- 50) gram, pistikten sonraki agirlik 400 (+- 30) gramdir.

Antep Katmeri tanima ve liretim metoduna uygun olarak her yerde iiretilebilir.
Cografi Simir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger Islemler:

Antep Katmeri 1400°1d yillardan bugiine kadar Gaziantep’te ve Gaziantep’ten de Tiirkiye’nin
bircok yerine yayilarak {iretimi siirmektedir. Uretimi zor olan ve ustalik gerektiren Antep Katmeri;
Antepli ustalar sayesinde babadan ogula ve ustadan ¢iraga aktarilarak giiniimiize ulagmistir.

Denetleme:

Antep Katmeri, Gaziantep Sanayi Odasi koordinatorliigiinde olusturulan denetim komisyonu
tarafindan denetlenecektir.

Denetim i¢in Gaziantep Sanayi Odasi tarafindan olusturulan komite gruplarindan Antep
Katmeri ile ilgili olan komite gruplarindan belirlenecek en az 2 kisi, Oda’nin gérevlendirecegi 1 kisi,
Gaziantep 11 Gida Tarim ve Hayvancilhik Miidiirliigii’niin gérevlendirecegi 1 kisi ve Gaziantep
Universitesi’nin gorevlendirecegi 1 kisinin katilmiyla en az 5 Kkisilik denetim komisyonu
olusturulacaktir. Odanin gorevlendirecegi personel sadece sekretarya ve organizasyon igin
komisyonda yer alacaktir.

Komitede yer alan iireticiler, Oda tiiyesi olmasina ragmen dort yilda bir yapilan segimle
belirlenen ve oda personeli olmayan bagimsiz kisilerdir. Denetim komisyonunda yer alan ilgili komite
gruplart 4 yilda bir se¢imle geldiginden dolayi, yeni secilen komite gruplarinda yer alan iiyeler
arasindan segilmis 1 kisi yeni komisyonda yer alacaktir.

Denetim komisyonu her yil en az bir kez kendi belirleyecegi zamanda toplanarak denetleme
yapacaktir. Gaziantep Sanayi Odasi’na sikayet gelmesi halinde ise sikdyetin tebliginden itibaren 1 ay
icinde denetlenecektir. Denetimlerde Antep Katmeri’nin tescil belgesinde belirtilen 6zellikleri kontrol
edilecektir.

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 yapilacaktir.

Denetim komisyonu, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir.
Denetim komisyonu haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.



