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Cografi Sinir : Gaziantep ili

Kullanim Bicimi : Gaziantep Sini Koftesi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Gaziantep Sini Koftesi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Sini Koftesi; iki kat kofte harci arasina i¢ harg konularak ii¢ kat halinde hazirlanan ve sini i¢inde
firinda pisirilen bir yemektir. Kofte harci; ince bulgur (simit), koyun kiymasi, sogan ve baharatlardan olusur. I¢
harcinda ise 27 say1 ile cografi igaret olarak tescilli Antep Fistig1, ceviz ici, yagli kiyma ve baharatlar bulunur.

Gaziantep mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan Gaziantep Sini Koftesinin gecmisi eskiye dayanir ve
cografi sinir ile arasinda iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Sini Koftesinin Bilesenleri (5-6 kisilik):

Kofte harci bilegenleri:

e 600-800 g ince bulgur (simit)

e 250-350 g ¢ig koftelik koyun kiymasi

e | adet kuru sogan

e 20-25 g bugday unu / 40-50 g galeta unu
e 20-25 g kirmizi pul biber

e 4-6 g karabiber

e 10-16 gtuz

I¢ harg bilesenleri:

e 400-500 g yagl kiyma
e 3 adet kuru sogan

e 80-100 g ceviz igi

e 80-100 g Antep Fistig1
e 50-100 ml zeytinyagi
e 50-100 g sadeyag

e 2-4 g karabiber

e Istege bagh aspir

e 10-16 g tuz

Gaziantep Sini Koftesinin Hazirlanmasi:

Di1s kabugu ayiklanmig Antep Fistig1 bir siire sicak suda bekletildikten sonra ince kabugu soyulur. Kiyma,
bir tencerede zeytinyag ile kavrulur. Igine, ince dogranmus kuru soganlar ilave edilerek soganlar soluncaya kadar
kavurma islemine devam edilir. Kiymanin kavrulmasma yakin karabiber ve tercihe gore aspir ilave edilerek
karigtirilir. Kavrulduktan sonra ocaktan alinan kiymanin i¢ine Antep Fistig1 ve ceviz i¢i ilave edilip karistirilir ve
hazirlanan i¢ har¢ sogumaya birakilir.



Kofte harci hazirlamak i¢in; ince bulgur, ¢ig koftelik kiyma, kirmizi toz biber, karabiber, tuz ve ince
dogranmis sogan bir kapta eller su ile azar azar 1slatilarak kofte harci iyice yogrulur ve iki esit pargaya ayrilir.

45-50 cm capinda bir tepsinin tabani yaglanarak, icine yogrulmus koftenin yarisi yaklasik 1 ecm kalinlikta
yayilir. Uzerine i¢ harg esit olacak sekilde yayilir. Kofte harcinin kalan yarisi i¢ harcin iizerine yerlestirilir. I¢ harcin
tizeri tamamen kaplandiktan sonra koftenin tizeri hafif 1slatilmis avug igiyle diizlestirilir. Keskin bir bigagin ucu
soguk suya batirilip kofteler baklava dilimi seklinde dilimlenir. Sadeyag eritilerek koftenin iizerine siiriiliir. Onceden
1sitilmig 200°C’lik firinda 30-35 dakika pisirilir. Firindan ¢ikarilan kéftelerin {izerine bir-iki avug su serpilerek
wslatilir ve tepsinin {izeri Ortiilerek kisa bir siire bekletilir. Boylelikle koftelerin yumusak olmasi saglanir. Gaziantep
Sini Koftesinin servisi, sicak olarak yapilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Gaziantep Sini Koftesinin gegmisi eskiye dayanir ve Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Gaziantep Sini Koéftesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden
1 kisi, Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 kisi ve Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
1 kisi olmak tizere konuda uzman 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet tizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan raporlanarak Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna gonderilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi,
kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metodunun uygunlugu.
e Gaziantep Sini Koftesi 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 yiirtitiir.



