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Cografi Isaretin Ad1 : Antep Meyan Serbeti

Uriin / Uriin Grubu : Serbet / Alkolsiiz igecekler

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sanayi Mahallesi 60092 Numarali Sok. Bina No:15 Sehitkamil
27170 GAZIANTEP

Cografi Simir1 : Gaziantep ili merkez ve ilgeleri

Kullanmim Bi¢imi : Cografi isaret ibaresini tasiyan ve Ornegi ekte yer alan etiket {irlin

ambalajinda yer alacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Meyan tiirlerinden Glycyrrhiza glabra L. kullanilarak elde edilen ve tar¢in, karanfil ve giilsuyu ilavesiyle
hazirlanan meyan serbeti, Gaziantep’te 6zellikle yaz aylarinda, dini agidan dnemli giinlerde ve ramazan ayinda
tiiketilir. Cenazeler, persembe geceleri, Cuma namazi vakitleri, mevlitler ve kandil giinleri olmak iizere bazi 6nemli
zamanlarda da hayir amaciyla sokaklarda dagitilir ve buna “sebil” denir. Sebilde hayir yapmak isteyen kisi, meyan
serbeti saticisina serbetin parasim verir ve serbet¢i mahalleleri dolasarak serbet dagitir.

Antep’i temsil eden igecegin meyan serbeti oldugunu séylenir. Meyancilar sirtlarindaki tuluk igindeki meyan
serbetini bir tasa dokerek satarlar, miisteri cekmek ve kendilerini fark ettirmek i¢in de st iste koyduklar1 galvanizli
sacdan yapilmus iki tas1 birbirine vurarak ¢ingirdatirlar.

Antep Meyan Serbetinde meyan lifleri, meyan tozlar1 ve su ana bilesen; toz tar¢in, karanfil ve giil suyu aroma
verici ve buz da sogutma ve aromay1 giiclendirici olarak kullanilir. Uretimde seker veya baska bir tatlandirict
kullanilmaz.

Uretim Metodu:

Gaziantep ve g¢evresinde meyan kokii isleyen ¢ok sayida isletme bulunur. Bu isletmelerde Antep Meyan
Serbeti i¢in 6zel islem gormiis meyan kokleri kullanilir. Meyan serbeti yapiminda iki tip islem gérmiis meyan kokii
kullanilir. Birinci tip, meyan lifi olup ipliksi yapidadir. Meyan kokiiniin lif yapisinda ince ince pargalanmasiyla elde
edilir. Bu tip, meyan serbetinin esas bilesenidir. Ikinci tip ise meyan tozu denilen, meyan kokiiniin iglenmesi
sirasinda olusan tozlarmn ayrilmasiyla elde edilir.

Meyan lifleri, sal ad1 verilen tahtadan yapilmis hafif meyilli ve serbetin akmasini saglayacak sekilde alt tarafi
oluklu diizeneklere ince bir sekilde serilir. Salin bilyiikliigiine gore degisebilmekle birlikte 150 x 75 cm ebadindaki
sal i¢in yaklagik 4,5 kg meyan lifi, kuru olarak ve ¢ok sik olmayacak sekilde sal iizerine serilir.



Antep Meyan Serbeti tiretiminde kullanilan sal

Uretimden &nceki aksam sala serilmis meyan lifleri {izerine, ertesi sabah erkenden 225 g meyan tozu ilave
edilir, iyice ovalanarak karistirilir. Uzerine 5-7 cm® gapinda buz pargalari konur. Bu sirada her bir sal igin toplamda
10-15 g kadar olmak flizere toz targin, karanfil ve giil suyu ilave edilir. Bu miktar, yaklasik olarak sal hacminin
%1°lik miktarina karsilik gelir.

Meyan tozu, meyan kokiiniin 6zel makinelerde lifsi bir sekilde par¢alanmasi sirasinda olusan yan triindiir.
Meyan tozu sal i¢inde meyan liflerinin arasina niifuz ederek serbetin kendi rengine, yani siyah kola rengine daha
¢abuk gelmesine katkida bulundugu gibi serbet verimini de artirir. Bir saldan 9-10 litre serbet elde edilirken meyan
tozu ilave edildiginde bu miktar 13-15 litreye ulasir.

Sal i¢indeki meyan karigimi iizerine yavas bir sekilde 5 litre kadar ilk su verilir. Verilen su saldan asagiya
iner. Bu suyun rengi ¢ok agiktir. Asagidan toplanan su yeniden yukaridan asagiya dogru hizlandirilarak verilmeye
baglanir. Bu hareket 5-10 dakika devam ettirilir. Meyan suyunun rengi giderek koyulagsmaya ve kopiirmeye baglar.
Bu sekilde elde edilen serbetin aci olmamasi igin kaptan kaba bosaltilarak serbetin kopiiklendirilmesi ve kopiiklerin
serbetten arindirilmasi gerekir. Toplanan meyan serbeti Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Plastik Madde ve
Malzemeler mevzuatina uygun olarak iiretilen plastik varil igine koyulur. Bu serbetin yar1 6l¢iisii miktari, “damizlik”
olarak tabir edilen bir dnceki meyan serbetiyle karistirilir. Uzerine bir miktar buz konur ve 1-2 saat dinlendirilir. Bu
sirada aromasi gelisen serbet, daha da koyulasmis ve rengi kararmustir.

Antep Meyan Serbetinin koyulagmasi ve kopilirmesi

Varilde 1-2 saat dinlendirildikten sonra bakir kaba alinan meyan serbetine 5 litre daha su ilave edilerek biraz
seyreltilir. Cam ya da bakir malzemeden yapilmis serbet kaplarina konan Antep Meyan Serbetine buz ilave edilerek
servis edilir. Antep Meyan Serbeti, giinliik olarak tiiketildigi i¢in dogrudan tiiketime sunulur. Buzdolabinda 4-6 °C
sicaklikta muhafaza edildiginde 4-5 giin tazeligini korur.



Antep Meyan Serbetinin Akim Semasi

Meyan kokiinden meyan lifleri ve meyan tozlarinin hazirlanmasi

Meyan liflerinin sala konulmasi

Meyan liflerinin iizerine hesaplanan miktarda meyan tozunun ilave edilmesi

Meyan lifleri ve tozlarinin iizerine buz pargalarinin ilave edilmesi

Karisima toz tar¢in, karanfil ve giil suyu ilave edilmesi

Saldaki karigima ilk suyun verilmesi

Salin altinda toplanan ilk suyun alinarak yeniden salin {izerine verilmesi (10 dakika)

Olusan koptigiin uzaklastiriimasi

Meyan suyunun yarisinin ayrilmasi

1. kismin i¢ine daha 6nce yapilan meyan serbetinin (damizlik) ilavesi

Buz pargalarinin ilave edilmesi

1-2 saat dinlendirme

Onceden ayrilan meyan suyu ile islenen diger karisimin karistirilmasi (nihai iiriin)

Buz ilave edilerek servis edilmesi

- _J

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

Antep Meyan Serbeti iiretiminin, malzeme se¢imi dahil her asamasi ustalik becerisi gerektirmektedir. Bu
sebeple iiretimin tiim agsamalar1 belirtilen cografi sinirda gerg¢eklesmektedir.

Denetleme:

Denetim mercii Gaziantep Ticaret Borsasi koordinatérliigiinde, Gaziantep 11 Tarim ve Orman Miidiirliigi,
Gaziantep Gastronomi ve Turizm Dernegi, Gaziantep Lokantacilar Kebapgilar Pastacilar Tatlicilar ve Baklavacilar
Odasi ile Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi Ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinde gorevli
konularinda uzman 4 kisiden olusur.

Denetim mercii “Uriiniin Tanim1 ve Ayirt Edici Ozellikleri”, “Uretim Metodu” ve “Cografi Sinir Igerisinde
Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler” kisimlarinda belirtilen &zelliklere uygun olarak iiretim
yapilip yapilmadigini ve nihai tiriiniin 6zelliklerini kontrol eder. Denetimler periyodik olarak yilda bir ya da gerekli
goriilen siklikta yapilir. Ayrica sikdyet olmast halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



