No: 728 - Mahreg Isareti

GAZIANTEP / ANTEP FiRIK PiLAVI

Tescil Ettiren

GAZIANTEP’I GELISTIRME VAKFI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
02.07.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 19.04.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 728

Tescil Tarihi 1 19.04.2021

Basvuru No : C2020/168

Basvuru Tarihi 1 02.07.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep / Antep Firik Pilavi

Uriin / Uriin Grubu : Pilav / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

Tescil Ettirenin Adresi . Incilipar Mah. 36004. Cad. No:4 Sehitkdmil / GAZIANTEP

Cografi Sinir1 : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢cimi . Gaziantep / Antep Firik Pilavi ibaresi ve mahreg: isareti amblemi, {iriniin

kend1s1 veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep / Antep Firik Pilavi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep / Antep Firik Pilavinin iiretiminde; Gaziantep ilinde iiretilen ve cografi isaret olarak 244 sayi ile
tescilli Antep Firigi ile 289 sayu ile tescilli Antep Bulguru kullanilir. Cografi sinira 6zgii iki farkli metodla iiretilir.
Ayrica istege bagli olarak iizerine haglanmis et kapatilabilir.

Gaziantep / Antep Firik Pilavi, UNESCO Yaratict Sehirler agina kabul edilmis olan Gaziantep ili mutfaginin
en ¢ok bilinen yemeklerindendir. Onceleri evlerde ve 6zel giinlerde yapilan bu pilav, zamanla yayginlagmistir.
Gegmisi eskiye dayanan ve tiretimi ustalik becerisi gerektiren Gaziantep / Antep Firik Pilavinin cografi sinir ile {in
bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Gaziantep / Antep Firik Pilavinin 2 farkli {iretim metodu bulunur.
Uretim Metodu 1:

4-6 kisilik Gaziantep / Antep Firik Pilavi icin gerekli olan malzemeler:

2 su bardagi Antep Firigi

1 su bardag pilavlik Antep Bulguru

Tuz (miktari tercihe bagli)

10-15 g karabiber

3-4 yemek kasi81 sadeyag/tereyagi/zeytinyagi

1 ¢ay bardagi haglanmig nohut (istege gore)

1 adet kirmiz1 biber (istege ve mevsimine gore)

Yapilisi:

3 su bardag sicak su tencereye konulur. Uzerine dnceden ayiklannus ve yikanarak suyu siiziilmiis firik
eklenir. 10-15 dakika kaynamasi beklenir. Yikanip suyu siiziilmiis bulgur eklenip karistirilir. Uzerine 2 bardak daha
sicak su eklenir. Istege gore haslanmis nohut ve iri dogranmis kirmizi biber konur. Toplam su seviyesi biitiin
malzemeleri iki parmak gegecek sekilde ayarlanir. Tuz eklenerek tencerenin kapagi kapatilir ve pilav kivama gelene
kadar kisik ateste 15-20 dakika kadar pisirilir.

Ayr1 bir tavada yag eritilir ve pilavin lizerine gezdirilerek dokiiliir. Karabiber serpilerek pilav karigtirilir. 5-
10 dakika dinlendirildikten sonra servis yapilir.

Uretim Metodu 2:

4-6 kisilik Gaziantep / Antep Firik Pilavi icin gerekli olan malzemeler:

2 su bardag1 Antep Firigi

1 su bardag pilavlik Antep Bulguru

300-400 g kusbasi et/kiyma/tavuk eti/hindi eti
1 adet orta boy sogan

Tuz (miktari tercihe baglr)



10-15 g karabiber

4-5 yemek kas181 sadeyag/tereyagi/zeytinyagi

1 yemek kagig1 domates veya biber salcasi

1 ¢ay bardag: haglanmis nohut (istege gore)

1 adet kirmiz1 biber (istege ve mevsimine gore)

Yapilisi:

2 yemek kasigi yag ile et kavrulur. Et kavrulunca onceden dogranmuis sogan ilave edilir. Soganlar
pembelesince {izerine salga, istege gore kirmizi biber ve haglanmis nohut eklenir. 4 su bardagi sicak su ile 40-45
dakika haslamr. Uzerine, yikanip suyu siiziilmiis firik eklenir. 10 dakika kadar pistikten sonra énceden yikanan ve
suyu siiziilen bulgur eklenir. Uzerine 2 bardak daha sicak su eklenir. Toplam su seviyesi, biitiin malzemeleri iki
parmak gececek sekilde ayarlanmalidir. Tuz eklenerek tencerenin kapagi kapatilip pilav kivamina gelinceye kadar
kisik ateste 20-25 dakika kadar pisirilir.

Ayr1 bir tavada yag eritilir. Pilavin lizerine eritilmis yag gezdirilerek dokiiliir, karabiber serpilir ve karigtirilir.
5-10 dakika dinlendirdikten sonra sicak olarak servis yapilir.

Gaziantep / Antep Firik Pilavi, yukarida belirtildigi tizere etli ya da etsiz olarak yapilir. Etsiz yapildiginda
lizerine haglanmis parca et kapatilarak, kapamali Gaziantep / Antep Firik Pilavi olarak da servis edilebilir.

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

Gaziantep / Antep Firik Pilavinin gegmisi eskiye dayanir ve cografi sinira 6zgii iiretim metodu, ustalik
becerisi gerektirir. Uretiminde, ayn1 cografi sinirda iiretilen 244 say1 ile tescilli Antep Firigi ve 289 sayi ile tescilli
Antep Bulguru kullanilir. Bu sebeplerle tiim iiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinatorliigiinde ve Gaziantep’i Gelistirme Vakfi, Gaziantep
Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar Birligi
ile Gaziantep Universitesi Gastronomi Béliimiinden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere toplam 5 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

+  Uretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu.

+  Uretim metoduna uygunluk.

+  Uriiniin goriiniimiiniin uygunlugu.

* Gaziantep / Antep Firik Pilav1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 yiiriitiir.



