No: 1062 - Mahreg isareti

GAZIANTEP SOBIYETi / ANTEP SOBIYETi

Tescil Ettiren

GAZIANTEP BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
25.03.2021 tarihinden itibaren korunmak uzere 06.04.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1062

Tescil Tarihi : 06.04.2022

Basvuru No : C2021/000145

Bagvuru Tarihi : 25.03.2021

Cografi isaretin Ad1 : Gaziantep Sobiyeti / Antep Sobiyeti

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Incili Pinar Mah. Sehit Yusuf Erin Cd. No:41 Sehitkamil GAZIANTEP
Cografi Sinir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Gaziantep S6biyeti / Antep Sobiyeti ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep SSbiyeti / Antep Sobiyeti
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Sobiyeti / Antep Sobiyeti; 12 kat baklavalik yufkanin igine irmik ve siit ile hazirlanan kaymak
konulup iizerine 27 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Antep Fistig1 eklendikten sonra pisirilen serbetli bir tatlidir.

Gaziantep Sobiyetinin / Antep SObiyetinin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen listesi:

Baklavalik yufka icin:

o 1Kkg 6zel amagh bugday unu
e 3adet yumurta

e 250 g bugday nisastast

e 10 g kaya tuzu

e 300mlsu
Kaymak i¢in:

e 11sit

e 100 g irmik
Serbet igin;

e 300 g seker
e 300mlsu

e 3-5 damla limon suyu

Gaziantep Sobiyeti /Antep Sobiyeti i¢in:

o 1 kg Antep Fistig1 (iri ¢ekilmis)
e 800 g sadeyag

Baklavalik yufkanin hazirlanmasi: Un, yumurta, tuz ve su karistirilip yumusak bir hamur elde edilinceye
kadar yogrulur. Hamur kitlesinden yaklasik 350 g’lik parcalar alinip bugday nigastasi kullanilarak 35-40 adet yufka
acilir. Yufkalarin ¢ok ince olmasi gerekir.

Kaymagin hazirlanmasi: Siit ve irmik karistirilip yogun bir kivam alana kadar pisirilir.

Serbetin hazirlanmasi: Su ve seker karistirihip kaynatilir. Kaynama baglayinca 3-5 damla limon suyu
damlatilarak 4 dakika daha kaynatilir.



Gaziantep Sobiyeti / Antep Sobiyetinin hazirlanmasi: Yufkalar, 12 kat olacak sekilde {ist iiste konur ve kare

seklinde kesilir. Her kareye 4-5 g kaymak siiriiliir ve kaymagin {izerine Antep Fistig1 ilave edilir. Karenin karsit iki
ucu birbirine denk getirilerek iiggen seklinde katlanir,

Tepsi sadeyag ile yaglanir, i¢i doldurulan yufkalar tepsiye dizilir ve tizerlerine sadeyag siiriiliir. 30 dakika
oda sicakliginda dinlendirdikten sonra tas firrnda mese odunu atesinde 100-120°C yaklasik 25-30 dakika pisirilir.
Firindan ¢ikarildiktan sonra sobiyetler sicakken iizerlerine sicak serbet dokiiliir. Gaziantep Sobiyeti / Antep Sobiyeti,
serbetini cektikten sonra lizerine Antep Fistig1 serpilir ve servis yapilir.

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

Gaziantep Sobiyetinin / Antep SObiyetinin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Gaziantep Sobiyetinin / Antep Sobiyetinin tiim {iretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda, Gaziantep Il Tarim ve Orman
Midiirligiinden, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden ve Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalart Birliginden
konuda uzman birer tiyenin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarin uygunlugunu, iiretim metoduna
uygunlugunu ve Gaziantep Sobiyeti / Antep SObiyeti ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

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



