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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep, Tarihi Ipekyolu iizerinde yer almasi, tarih boyunca birgok medeniyete ev sahipligi yapmis
olmast ve kitlik zamaninda elde olan1 kullanma cabasi neticesinde zenginligine zenginlik katmis bir mutfaktir.
Taze sarimsak, taze sogan, et, nohut ve siizme yogurt kullanilarak yapilan Antep Siveydizi, Antep mutfaginda
yer alan sebzeli yogurtlu yemeklerin en tinliilerinden bir tanesidir.

Antep Siveydizi yapiminda kullanilan malzemeler:

Taze Sogan: Siveydiz yapiminda kullanilacak olan taze sogan etli, kalin olmalidir. Kabuklari ve bag kismi
ayiklanan soganin beyaz kismi kullanilir, yesil kismi ayrilir.

Taze Sarimsak: Siveydiz yapiminda kullanilacak olan taze sarimsak etli kalin olmalidir. Sarimsaklarin
kabuklar1 ve bas kismi ayiklanir. (Antep Siveydizinde sarimsagin beyaz kismi kullanilir, yesil kismi ayrilir.)

Iri Kusbasi ya da Kemikli Koyun Eti: Kullanilacak olan et koyun eti olup, istege gore kusbasi ya da
kemikli et olabilir. Kullamlacak et Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi’ne uygun olmalidir.

Nohut: I¢inde yabanci, yenik, kiiflii tane bulunmamalidr.
Yumurta: Taze olmali; kokmus, ¢catlamig olmamalidir.
Stizme Yogurt: Eksimemis ve taze olmasi gerekir.

Sadeyag veya Zeytinyagl: Sadeyag, tereyaginin eritilerek lizerinde biriken suyun alinmasi ile olusur.
Antep Siveydizinin iizerine (yiiziine) dokmek iizere istege gore zeytinyagi veya sadeyag kullanilabilir.

Nane: Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi’ne uygun olmalidir.
Karabiber: Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi’ne uygun olmalidir.
Uretim Metodu:

Antep Siveydizinin 5-6 kisilik porsiyvonunda;

Taze Sogan: 1,6-2 kg (Ayiklanmis hali 500-600gr)
Taze Sarimsak: 1,6-2kg (Ayiklanmis hali 500-600gr)
Nohut: 55-75gr

Kusbas1 Koyun Eti: 500-600 gr

Siizme Yogurt: 900-1000 gr

Yag (sadeyag veya zeytinyagi): 50-60gr

Kuru Nane: 5-6 gr

Yumurta: 1 adet

Karabiber: 2-3 gr

Tuz: 10-15 gr



Nohut ayiklanir ve bir gece dnceden (6-8 saat) ilik su ile 1slatilir. Et yikanir ve iistiinii asacak kadar su ile
tencereye konur. Kaynamaya baslayinca suyun iizerinde olusan kopiikler (kefler) et suyuna karistirilmadan
kevgirle toplanir. Eger kopiigii igine kagtiysa temiz bir bez ya da ince bir siizgecten siiziilmelidir. Aksi takdirde
yemek yogurtlu oldugu i¢in bulanik bir goriintii olusur. Etin {izerine nohut ve tuz eklenir. Et ve nohut iyice
yumusayincaya kadar pisirilir (1,5-2 saat). Taze sogan ve sarimsak temizlenir. Beyaz kisimlari yesil boliime
kadar yaklagik 3 cm uzunlugunda dogranir. Et pistikten sonra dogranan taze sogan ve taze sarimsak tencereye
eklenir. Bu islemin ardindan kisik ateste taze sogan ve taze sarimsaklar yumusayincaya kadar pisirilir.

Yogurt yuamurta (sarisi ve beyazi beraber olacak sekilde) ile piiriizsiiz olana kadar karistirilir. Kisik ateste
stirekli ayni yone dogru karistirarak 1sitilir. Yogurt 1sitilirken icine azar azar yemegin pigsme suyundan ilave
edilir. Iyice 1smip kabarmaya baslayinca karistirarak yemege eklenir. Karigtirmaya devam ederek bir tagim
kaynatilir ve alt1 kapatilir. Sadeyag veya zeytinyag: kiigiik bir tavada kizdirilir ve ig¢ine nane eklenir. Nanenin
yesil rengi ¢ikmali ama asla yanmamalidir. Naneli yag yemegin {istiine gezdirilir, karabiber eklenir ve servis
yapilir.

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

Antep Siveydizi yore ile 6zdeslesen, uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel birikimi ile gliniimiize
ulagan, iiretiminin uzun, zahmetli olmasi ve hazirliginin her asamasmin ustalik gerektirmesi ozellikleriyle
tinlenmis 6zel bir tiriindiir.

Denetleme:

Antep Siveydizi yemeginin liretimindeki denetimi 555 sayili KHK hiikiimlerine uygun olarak, Gaziantep
Biiyiiksehir Belediyesi Zabita Miidiirliigii Temsilcisi koordinatorliigiinde, Gaziantep Gida, Tarim ve Hayvancilik
Il Miidiirliigii Temsilcisi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birligi Temsilcisi’nden olusacak 3 kisilik bir
denetim kurulu denetler.

Denetim Kurulunun Gorevleri:

“Antep Siveydizi” adim kullanan firmalarin trettikleri siveydizlerin yukarida belirtilen malzemelerin
igerigini, liretim metoduna uygun olarak hazirlanmasini, pigirilmesini ve sunumunun uygunlugunu yilda bir defa
diizenli olarak denetlemek; haksiz ve kurallara aykir1 kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurmak ve
sikayet lizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman denetim yapmaktir. Denetime iligkin raporlar Gaziantep
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan ilgili mevzuatta Ongoriilen siirelerde Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
gonderilir.

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



