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ANTEP KURULUK PATLICANI
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Tescil Ettiren

GAZIANTEP TiICARET BORSASI
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Tescil No 1 376

Tescil Tarihi :14.08.2018

Basvuru No : C2017/031

Bagvuru Tarihi 1 24.04.2017

Cografi isaretin Ad1 : Antep Kuruluk Patlican1 (Gaziantep Kuru Patlicani)

Uriin / Uriin Grubu : Kuru patlican / Taze ve islenmis meyve ve sebze ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Gaziantep Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sanayi Mah. 60092 No'lu Sok. Bina No: 15 Sehitkimil / GAZIANTEP
Cografi Sinir1 : Gaziantep ili Oguzeli, Nizip, Karkamis ve Araban ilgeleri

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret, lirliniin markasinin kullanildig1 yerlerde marka ile

birlikte tirtiniin tizerinde yer alabilir.

ANTEP
KURULUK

PATCICANI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep'in yemek kiiltiirii gecmisten giiniimiize uzanmakta olup, Gaziantep mutfagi Tiirk mutfaginin en
zengin yoresel mutfaklarindan biri kabul edilmektedir. Yemek kiiltiiriinde gegmis donemlerden gelen gelenekler
ve uygulamalar giiniimiize kadar tasinmis olup, bunlardan biri de iiriinlerin kurutularak muhafazasidir. Kurutma
islemi yiyecekleri uzun slire muhafaza etmek i¢in ilk ¢aglardan beri uygulanan en eski yontemlerden biridir. Antep
kuru patlicani; dolmasi yapilmak suretiyle tiiketilmekte olup, ¢ok uzun yillardan giinimiize gelen {inlii ve 6nemli
bir kurutulmus sebzedir. 18. Yiizyilda Ali Esref Dede tarafindan yazilan "Yemek Risalesi”’nde Antep mutfagi ve
"Balcan dolmasi" (kuru patlican dolmasi) yer almaktadir.

Ulkemizde patlican, biber gibi sebzelerin kurutulmasinda en yaygin kullanilan yéntem dogal kurutmadir.
Gaziantep ilinde de kuru patlican iiretilen diger illerde de dogal kurutma yontemi uygulanmaktadir. Kuru patlican
tiretiminde iklim 6zellikleri ¢cok dnemlidir. Antep Kuru Patlicani liretim alani, birbirine yakin iklimsel 6zellikler
gosteren; Oguzeli, Nizip, Karkamis ve Araban ilgeleridir. Kurutmalik patlican iiretilen illerin ortalama sicaklik
degerleri incelendiginde en diisiik sicaklik degerlerinin Gaziantep ilindeki bu ilgelerde oldugu goériilmektedir. Bu
nedenle Gaziantep'te kurutulan patlicanlar diger illere gére daha uzun siirede kurur ve daha yumusak bir yapiya
sahip olur. Gaziantep Kuru Patlicaninin en ayirt edici 6zelligi rengi, tad1 ve pistikten sonraki yumusakligidir.
Gaziantep kuru patlicani, acik renkli, ince et kalinli§ina sahip ve pistikten sonra yumugak hal alan bir {iriin olarak
karakterize edilir. Diger illerin iirinlerinden kabuk rengi ve sertlik derecesi yoniiyle ayrilmaktadir. Hasat
donemine gore farkliliklar olmakla birlikte renk bakimindan L degeri 20 - 33, a degeri 0,70 - 3,50 ve b degeri (-
1,70) - 4; sertlik degeri 17 - 33 gr/cm2 ve et kalinlig1 1 mm ile 3 mm arasinda degisen kuru patlicanlar Antep kuru
patlicant iiriin karakterine uymaktadir.

Uretim Metodu:

Kurutmalik olarak degerlendirilecek patlicanlar Agustos-Eyliil aylar1 arasinda hasat edilir. Hasat edilen
patlicanlar yikanir, ikiye kesilerek igleri oyulur. I¢i ¢ikartilarak hazir hale getirilen patlicanlar 50’serli olarak ipe
dizilir. Kurutma alani i¢in siriklar dikilip aralarina ipler gerilir. Patlican dizileri genellikle 5°li ve 10'lu Siralar ile
kurutmalik alaninda hazirlanan askilara asilir. Kurutma igin genellikle ytiksek, riizgar alan alanlar segilmektedir.
Iyi bir kurutma saglamak igin riizgarl hava ve gdlgeye ihtiyag bulunmaktadir.

Havanin nemli olmast istenmeyen bir durumdur. Patlicanlarin dogrudan giines ile temast iiriiniin yanmasina
ve kuruduktan sonra iizerinde siyah beneklerin olugsmasina neden olur. Riizgarlh havalarda kuruma 3 - 4 giin
Icerisinde tamamlanir. Havalarm yagish olmasi durumunda bu siire 1 haftaya kadar uzayabilmektedir.



Denetleme:

Antep Kuruluk Patlican1 (Gaziantep Kuru Patlicani) denetim merci; Gaziantep Ticaret Borsasinin
koordinatdrliigiinde; Gaziantep Ticaret Borsasi, Gaziantep Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Sehitkdmil Ziraat Odasi veya Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman en az 3 kisiden

olusur.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

1.

Cografi siir: Cografi sinirda gergeklestirilen liretim miistahsil makbuzu, teselliim belgesi, irsaliyeli
fatura veya sevk irsaliyesi belgeleri araciligiyla kontrol edilir

Et Kalinhig1: Uriiniin et kalinliginin 1-3 mm oldugu kumpas ile 6lgiilerek denetlenir.

Renk: Uriiniiniin renginin siyahims1 mor ve acik renkli oldugu gérsel olarak denetlenir. Siiphe
durumunda numune alinarak renk analizin yaptirilir. L degerinin 20 — 33, a degerinin 0,70 — 3,50 ve
b degerinin (-1,70) — 4 olmas1 gerekir.

Sertlik Degeri: Uriin ile ilgili siiphe duyulmasi halinde, numune alinarak sertlik degeri igin analiz
yaptirilir. Sertlik degeri, kuru patlican numuneleri kaynatilmis suda 5 dakika bekletildikten sonra
tendorometre ile dlgiiliir. Sertlik degerinin 17 — 33 gr/cm? olmalidir.

Antep Kuruluk Patlican1 (Gaziantep Kuru Patlicani) ibaresinin ve mense adi ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim merci, yilda en az 1 defa diizenli olarak denetim yapar. Ayrica sikayet iizerine ve gerek
goriilen durumlarda her zaman denetim yapilabilir. Denetimlerde tutanak tutulur. Denetimlere iligkin
raporlar, tescil ettiren tarafindan diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna génderilir.

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



