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GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanmim Bi¢imi : Cografi isaret iirlin ambalaj1 lizerinde tek bagina ya da markadan kiigiik

yazilmayacak sekilde marka ile birlikte kullanilir. Ayrica cografi isaret
ambalaj iizerinde kullanilamadigi durumlarda isletmede kolayca goérebi-
lecek sekilde bulunur veya meniilerde kullanilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Yesil Zeytin Boregi Gaziantep’te bir asirdan uzun siiredir Gaziantep’in Merkez ve Nizip ilgeleri
ile Kilis’te yetisen yaglik zeytinlerden iretilegelmis yarimay seklinde ve ¢ap1 14-15 santimetre civarinda olarak
iiretilen boreklerdir.

Gaziantep Yesil Zeytin Boreginde borege cazip lezzet veren Gaziantep’in Merkez ve Nizip ilgeleri ile Kilis’te
yetisen yaglik yesil zeytini, az yagli koyun krymast, kuru sogan, taze (yesil) sogan, maydanoz, ceviz i¢i, koyun veya
kegi siitiinden iiretilen Tiirk Gida Kodeksine uygun sadeyag, kirmizi pul biber, karabiber ve tuz kullanilir.

Koyun kiymasinin Gaziantep’in yoresel koyun cinsi olan ve bdlgede hallik koyunu veya Karaman koyununun
etinden yapilmasi, borekteki etin kolay pismesi ve daha lezzetli olmasini saglar.

Uretim Metodu:

Uretim sirasinda asagida verilen bilesen listelerinde ve malzeme listesinde yer alanlar oransal olarak kalmak
iizere, farkli gramajlarda malzeme kullanilarak iiretilebilir.

Ic Malzeme Bilesen Listesi:

1. 425 gram Gaziantep, Nizip ve Kilis ydresinde yetistirilen yesil zeytin
(Cekirdeksiz, salamura)

2. 250 gram kiyma (Az yagl)
3. 1 adet biiyiik boy kuru sogan
4. 5 dal taze (yesil) sogan

5. 2 bag maydanoz

6. 75 gram kiyilmis ceviz igi

7. 50 gram kat1 sadeyag

8. 20 gram kirmizi pul biber

9. 5 gram karabiber

10. 6 gram tuz(gerekli goriiliirse)

Her iiriinde i¢ harc1 yaklasik 50 gramdir. I¢ malzeme bilesenlerine gére hazirlanan i¢ harci ile yaklasik 22
adet Gaziantep Yesil Zeytin Boregi hazirlanabilir.

Yapim Sekli:

Uriiniin i¢ malzemesinin hazirlanmasinda salamura yesil zeytinler ¢ok tuzlu ise dncelikle suda bekletilip,
birkac¢ kere tuzlu suyu degistirilerek tuzu alinabilir. Ardindan zeytinler ufak ufak dogranir. Diger i¢ malzemelerin



hazirlanmasinda ise bir tencerede orta yagli kiyma, suyunu ¢ekinceye kadar kavrulur. Sadeyag ve ince kiyilmis
soganlar kavrulan kiyma {izerine ilave edilerek soganlar sote edilip sogumaya birakilir.

Dogranmig zeytinler kavrulup sogutulmus olan malzeme iizerine eklenir. Sonra iizerlerine, ince kiyilmis
ceviz i¢i, ince kiyilmus taze (yesil) sogan, maydanoz, kirmizi pul biber, karabiber ve gerekirse tuz eklenerek hepsi
beraber 3-4 kez karistirlir.

Borek hamuru hazirlanmasinda ise 50 kilogram un, 35 litre su, 35-40 gram tuz ve 500 gram yas maya
kullanilir. Hamurun hazirlanmasinda kullanilan malzemeler oransal olarak azaltilabilir ve artirilabilir. Her bir borek
icin 50 gram hamur kullanilacaktir. Yas maya bir miktar 1lik su i¢inde eritilerek bir hamur teknesinde veya bir kap
igerisinde un, su ve tuz karisimina eklenir. Bu amagla imal edilmis hamur makinesinde veya elle yaklasik 10 dakika
yogrularak hamur hazirlanir. Yogrulan hamurun {izerine temiz ve nemli bir bez ortiilerek, hava sartlarina gére 30-
40 dakika kadar bekletilir. Kisin havalarin soguk oldugu mevsimde (25°C-30°C arasi) bekletme siiresi 40 dakika
iken, sicak havalarda ise (35°C ve daha yukar1) bu siire kisalmaktadir.

Hamur hazir olunca, bu hamurdan yaklasik 150 gram agirliginda hamur yumaklari yapilir. Bunun igin yeter
biiyiikliikte koparilan bir par¢a hamur iki elin arasinda yuvarlatilarak borek yapilmak {izere yan yana dizilir. Hamur
yumagi once elle genisletilip inceltilerek yaklasik 20 santimetre ¢apinda daire sekline bir hamur haline getirilir. Bu
hamurun tizerine, “bulama¢” denilen akiskan bir karisim elle stiriiliir. Bulamag, 500 gram yas maya, 1 litre su ve
150 gram toz sekerin iyice karistirilmasiyla elde edilir. Bulamacin igindeki mayanin firin sicaginda aktif hale gegip
bulamaci eksitmemesi i¢in onun soguk tutulmasi gerekir; bu amagla da bulamacin i¢ine gerektikge buz pargalari
konur.

Uzerine bulamag siiriilmiis yuvarlak ve yass1 hamura her iki elin parmak uglariyla, énce bir ydnde sonra ona
capraz yonde, sira halinde bastirilarak hamur sekillendirilir. Pisme sirasinda borek iizerinde parmaklarin izi
kabararak yiikselir ve boylece hamurun pisme yiizeyi artirilmig olur. Parmak izleri ne kadar seyrek olursa kabarik
kisimlar o kadar biiyiik olur, ancak hamurun pisme yiizeyi kiigiiliir. Uriiniin hazirlanmasinda da parmak izi kiigiik
borekler hazirlanir, bu boreklerin daha iyi pigmis olmasi lezzetine katki saglar.

Borek firinlarinda elektrik veya sivi yakitlar yakacak olarak kullanilmaz, borekler odun atesinde pisirilir.
Yakacak olarak mese odunu tercih edilir, ¢linkii mese odunu yavas ve dumansiz yandigi igin firmn sicakligi pisirme
sirasinda homojen kalir. Bazen zorunlu olarak da ¢am odunu da kullanilabilir. Bu firmlarda odun, firinin iginde ve
bir tarafinda yanar, diger tarafta da pisirilecek iirlin pisirilir. Bu firinlarin sicakligi ortalama 250°C civarinda olup
pisirme odun atesi alevinin fiziksel etkileri nedeniyle bu pisirme isi hizl olur, kuruma olmaz. Uriin pistikten sonra
yarimay sekli biraz kiigiiliir ve uzar.

Daha 6nce hazirlanan 150 gram agirligindaki hamur yumagi 3 esit pargaya ayrilir. Her parga, lizeri unlanmis
tezgah tizerinde el ile dairesel olarak agilir. Cap1 yaklagik 15 santimetre olan daire seklindeki hamurun yarisina,
hazirlanan Gaziantep Yesil Zeytin Boregi i¢inden bir miktar konur ve hamurun diger yarisi, bu i¢in lizerine kapatilir.
Daha sonra, hamurun kenarina parmak uglari ile bastirilarak hamurun her iki katinin birbirine yapismasi saglanir.
Boylece i¢inde boregin malzemeleri olan yarim ay seklinde bir hamur elde edilir. Bu hamurlar firina siiriilerek 10-
15 dakika siirede pisirilir. Pigtikten sonra yarimay seklindeki Gaziantep Yesil Zeytin Boregi biraz kiiciilecek,
uzayacak ve gap1 yaklagik 14-15 santimetre olacaktir.

Gaziantep Yesil Zeytin Boregi, oda sicakliginda biitiin olarak veya iri dilimler halinde servis edilir.
Dilimlenen boreklerin iginden yesil zeytinler ve diger i¢ malzemeler dokiilebilir; bu nedenle borek, genellikle sadece
ikiye kesilerek veya biitiin olarak sunulur.




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

Gaziantep ile en az 100 yillik ge¢cmisi olan ve Gaziantep ile 6zdeslesen Gaziantep Yesil Zeytin Boreginin
hazirlanmasindaki ustalik becerisi ile Gaziantep iline baglanmistir.

Denetleme:

Gaziantep Ticaret Odas1 Koordinatorliigiinde olusturulan denetim mercii Gaziantep Ticaret Odasindan,
Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesinden, Gaziantep Gastronomi ve Turizm Derneginden
(GASTURDER), Gaziantep Lokantacilar Kebapgilar Pastacilar Tatlicilar ve Baklavacilar Odasindan ve Gaziantep
il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden gérevlendirilecek birer temsilciden olusur. Cografi isaretin denetim mercii
tarafindan yilda 2 defa olmak {izere ve sikdyet halinde sikayetten itibaren 15 giin i¢inde denetimi gerc¢eklestirir.

Denetim mercii Gaziantep Yesil Zeytin Boregi ile ilgili yapacagi denetimlerde bu iriin igin uygun
malzemelerin kullanilip kullanilmadigini, béregin pisirilme yonteminin yukarida agiklandigi gibi olup olmadigini,
tirlin i¢inde, malzeme listesinde verilenlerin disinda bagka malzemelerin bulunup bulunmadigini, pisirme seklinin
tescil metnine uygunlugunu, boregin goriiniim olarak agiklanan sekilde olup olmadigini, sunumun tescil metninde
aciklandig1 sekilde yapilip yapilmadigini denetler.

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



