No: 743 - Mahreg isareti

GAZIANTEP YENiDUNYA KEBABI /
ANTEP YENIDUNYA KEBABI

Tescil Ettiren

GAZIANTEP’I GELISTIRME VAKFI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
26.06.2020 tarihinden itibaren korunmak uzere 30.04.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 743

Tescil Tarihi : 30.04.2021

Basvuru No : C2020/147

Basvuru Tarihi : 26.06.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep Yenidiinya Kebab1 / Antep Yenidiinya Kebab1

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

Tescil Ettirenin Adresi . Incilipmar Mah. 36004. Cad. No:6 Sehitkamil GAZIANTEP

Cografi Sinir1 : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢cimi . Antep Yenidiinya Kebabi ibareli agsagida verilen logo ve mahreg: igareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Antep Yenidiinya Kebabi
ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Yenidiinya Kebab1 / Antep Yenidiinya Kebabi; yenidiinya meyvesi ve koyunun genellikle dos
boliimiinden elde edilen ve zirhta gekilen orta yagli-yagli kiyma kullanilarak hazirlanan yoresel bir kebaptir. Yenidiinya
ve kiymanin birlikte sise takilip mangalda pisirilmesi veya meyvenin ortadan ikiye boliiniip ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan
sonra arasina kiyma topu koyulup tepsiye dizilerek (2 yenidiinya arasma 1 kiyma topu) firinda pisirilmesi suretiyle iki
sekilde tiretilebilir.

Gaziantep Yenidiinya Kebabinin / Antep Yenidiinya Kebabinin iiretiminde kullanilan kiymanin, koyun etinden
elde edilen, zirhta ¢ekilmis kebaplik kiyma olmasi gerekir. Yenidiinya meyvesi ise ince kabuklu ve mayhos bir tada sahip
olmalidir.

Uzun yillardan beri Gaziantep yoresinde Gaziantep Yenidiinya Kebabi / Antep Yenidiinya Kebabi, yenidiinya
meyvesinin yetisme zamani olan mayis ayindan haziran ay1 ortasina kadar tiretilip tiiketilir.

Gaziantep Yenidiinya Kebabmi / Antep Yenidiinya Kebabmin gecmisi eskiye dayanir. Ozellikle yenidiinya
meyvesinin yanmadan pisirilmesi bakimindan ustalik becerisi gerektiren Gaziantep iline 6zgii liretim metoduna sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Malzemeler ( 4-6 kisilik )

 750-800 g kebaplik koyun eti zirh kiymasi

* 1,5 kg mayhos iri, etli ve ince kabuklu yenidiinya meyvesi
* 1 tath kasig1 karabiber

* Tuz

Gaziantep Yenidiinya Kebabi1 / Antep Yenidiinya Kebabi iki farkli sekilde pisirilir.

Mangalda Pisirme:

Yenidiinya meyveleri yikanir. Bas ve sap istikametinde ortadan ikiye ayrilarak sivri bir bigakla ¢ekirdekleri
¢ikartilir. Bir tabakta istege gore tuz ve karabiber karigimi hazirlanarak c¢ekirdegi temizlenmis yenidiinya
meyvelerinin i¢ kismina siiriiliir.



Kiymaya tuz ve karabiber ilave edilip karistirildiktan sonra ceviz bilyiikliiglinde kiyma toplart hazirlanir.
Kebaplik dort kose kalin sise sirasiyla yenidiinya, kiyma topu ve tekrar yenidiinya (2 yenidiinya arasina 1 kiyma
topu) dizilir Etin kivaminda pigmesinin saglanmasi amaciyla, yenidiinya meyvelerinin arasinda 2-2,5 cm mesafe
olmasma dikkat edilir. Ayrica mangalin uzunlugu goz 6niinde bulundurularak sislerin basina ve sonuna mutlaka
yenidiinya meyvesi denk gelecek sekilde diizenleme yapilir.

Sisler, har1 gecen ateste ayni yonde cevrilerek kebap pisirmeye baslanir. Yenidiinya meyvesinin ¢abuk
yanabildiginden, sisler siirekli ¢evrilerek pisirilmelidir.

Pisen Gaziantep Yenidiinya Kebab1 / Antep Yenidiinya Kebabi tabagin iizerine veya cografi isaret olarak 223
say1 ile tescilli Antep Tirnakli Pidesinin (Gaziantep Tirnakli Pidesinin, Antep Pidesinin) arasina koyulup iizerine
karabiber serpilerek de servis edilir. Yaninda tercihen sogan ve maydanozdan yapilmis piyaz ve kdzlenmis biber ve
kozlenmis domates ile servis edilir.

Tepside Pisirme:

Yenidiinya meyveleri yikanir. Bas ve sap istikametinde ortadan ikiye ayrilarak sivri bir bigakla ¢ekirdekleri
cikartilir. Bir tabakta istege gore tuz ve karabiber karisimi hazirlanarak gekirdegi temizlenmis yenidiinya
meyvelerinin i¢ kismina siiriiliir.

Kiymaya tuz ve karabiber ilave edilip karistirildiktan sonra ceviz biiyiikliiglinde kiyma toplar1 hazirlanir.
Ikiye béliinmiis yenidiinya meyveleri arasinda 2-2,5 cm kadar mesafe birakilip aralarina kiyma toplar yerlestirilir.
Tabani diiz firin tepsisine yatay olarak 2 yenidiinya arasina 1 kiyma topu olacak sekilde dizilip {izerine 1 ¢ay bardagi
su gezdirilir. Onceden 180-200 °C’ye 1sitilmis firmnda 45 dakika siireyle firmin kapagi acilmadan pisirilir. Pisirme
isleminin son bes dakikasinda firinin kapagi agilir. Pigsen Gaziantep Yenidiinya Kebabi / Antep Yenidiinya Kebabi,
tercihen tabakta ve yaninda taze sogan ve maydanozdan yapilmis piyaz ve kozlenmis biber ve kdzlenmis domates
ile servis edilir.

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

Gaziantep Yenidiinya Kebabinin / Antep Yenidiinya Kebabinin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep iline 6zgii
iretim metodu ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi smir ile iin bagi bulunan Gaziantep Yenidiinya
Kebabinin / Antep Yenidinya Kebabmin tim iiretim asamalari, belirlenen cografi sinir igerisinde
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinasyonunda ve Gaziantep’i Gelistirme Vakfi, Gaziantep
I Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi
ile Gaziantep Universitesi Gastronomi Béliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla en az dért kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ayrica sikdyet ve gerekli
goriilmesi durumunda ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan malzemenin uygunlugu; 6zellikle sislerin hazirlanmast,
pisirme yontemi ve servis sekli olmak {izere iiretim metoduna uygunlugu ve Gaziantep Yenidiinya Kebabi / Antep
Yenidiinya Kebabi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



