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Cografi Sinir1 : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi; etli taze fasulye ile kabak dolmasimin aym tencerede pisirilmesi
suretiyle iiretilen yoresel bir yemektir. Kabak dolmalarinin hazirlanmasinda sakiz kabagi ve yagli koyun kiymast;
yemegin hazirlanmasinda ise yagsiz kusbasi koyun eti kullanilir.

Gaziantep mutfaginin gegmisi eskiye dayanan yemeklerinden olan Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasinin
icinde bulunan kabak dolmalarmin piringle hazirlanmasi, yemegin yaninda ayrica pilav pisirme ihtiyacini ortadan
kaldirarak cografi siira 6zgi tiretim metodu olugsmasim saglamustir. Bu sebeple Gaziantep Fasulyeli Kabak
Dolmasinin cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

5 - 6 kisilik Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi i¢in malzemeler:

Dolmalarin hazirlanmasi:

12 adet kii¢iik boy sakiz kabagi
200 g yaglh koyun kiymasi

150 - 175 g piring

1 adet domates

1 adet kuru sogan

2 dig sarimsak

0,5 yemek kas1g1 domates salgasi
0,5 yemek kasig1 biber salgasi
0,5 cay kasig1 karabiber

Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasinin hazirlanmasi:

500 g yagsiz kusbast koyun eti

1000 g taze fasulye

350 g domates

2 adet yesilbiber

1 adet kuru sogan

1 yemek kagig1 domates salgast

0,5 yemek kasig1 biber salgasi

1,5 yemek kasig1 sadeyag veya tereyagi
1 tath kasig1 toz seker

1 ¢ay kasig1 karabiber

Ince dogranan kuru sogan, sarimsak, domates salgasi, biber salgasi, kiyma, karabiber ve istenilen miktarda
tuz, yikanmis piring ile karistirilarak dolma i¢ harci hazirlanir. Sakiz kabaklarinin icleri oyulduktan sonra dolma
harciyla, yarisindan biraz fazla doldurulur. Kabaklarin agiz kisimlari, kesilmis domates pargalariyla kapatilir.



Cok derin olmayan bir tencereye kusbasi koyun eti ve bir fincan su koyularak suyunu ¢ekinceye kadar
kavrulur. Kavrulan etin iizerine sadeyag veya tereyag: ile ince kiyilmis yesilbiber, dogranmig kuru sogan ve
ayiklanarak dogranmis olan yesil fasulye ilave edilir. Malzemeler, 8 - 10 dakika araliklarla tencerenin silkelenip
karigtirilmast ile kavrulur. Malzemelerin tizerini biraz asacak kadar sicak su ile birlikte domates salgasi, biber salgas,
toz seker, karabiber ve istenilen miktarda tuz ilave edilerek fasulyeler hafif yumusayincaya kadar yaklasik 15 dakika
pisirilir. Pismeye yakin fasulyenin ortasina ara yerler agilarak 6nceden hazirlanan dolmalar bu yerlere dik sekilde
yerlestirilir. Fasulye ve dolmalarin hizasina kadar sicak su koyulur. Yemegin iizerine domatesler dogranip ilave
edilerek yaklasik 45 - 50 dakika kisik ateste pigirilir. Dolmalar pisince tencere ocaktan alinarak dolmalar ve taze
fasulyeler ayn1 tabakta servis edilir.

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

Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasinin ge¢misi eskiye dayanir ve ustalik becerisi gerektiren iiretim metodu,
cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunan Gaziantep Fasulyeli Kabak
Dolmasinin tiim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Gaziantep il Tarim ve Orman
Miidirligii, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman birer
kisinin katilimryla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler her yil bir kere diizenli olarak,
ayrica gerektiginde ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk ve
Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



