No: 964 - Mahreg Isareti

GAZIANTEP PiRPiRIM ASI/ANTEP PIRPIRIM ASI

Tescil Ettiren

GAZIANTEP BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
09.06.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 06.12.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 964

Tescil Tarihi 1 06.12.2021

Basvuru No 1 C2020/120

Basvuru Tarihi : 09.06.2020

Cografi isaretin Ad1 : Gaziantep Pirpirim Asi/Antep Pirpirim As1

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Incilipmar Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. No:41 Sehitkimil/GAZIANTEP
Cografi Sinir1 : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Gaziantep Pirpirim Asiy/Antep Pirpirim As1 ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 {iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Pirpirim Asi/Antep
Pirpirim As1 ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Pirpirim Asi/Antep Pirpirim As1; kuru veya taze pirpirim, loglaz (boriilce), pilavlik bulgur, yesil
mercimek, nohut, domates ve biber salgasi, kuru nane, sumak eksisi, kuru sarimsak, sogan, zeytinyagi veya sadeyag
ve cesitli baharatlar kullanilarak iiretilen yoresel bir yemektir. Istege bagl olarak domates kurusu ve kuru biber de
ilave edilebilir. Gaziantep Pirpirim Ast/Antep Pirpirim Asi et veya zirh kiyma kullanilarak da yapilabilir.

Gaziantep’te halk arasinda semizotuna pirpirim denir.

Gaziantep Pirpirim Agi/Antep Pirpirim As1, Gaziantep mutfaginin en ¢ok bilinen yemeklerinden olup ge¢misi
eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle Gaziantep Pirpirim Asi/Antep Pirpirim
Asinin cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

5-6 porsiyon Gaziantep Pirpirim Asi/Antep Pirpirim Asi ic¢in bilesenler:

400-500 g kusbasi et veya 200-250 g zirh kiyma
100-150 g kuru pirpirim veya 600-750 g taze pirpirim
50-90 g nohut

60-90 g yesil mercimek

50-90 g loglaz (boriilce)

60-90 g pilavlik bulgur

15-20 g domates salcasi

15-20 g biber salgasi

10-15 g sumak eksisi

3-5 g karabiber (istege gore)

60-80 g kuru sogan

20-30 g kuru sarimsak

80-100 g zeytinyag1 / 20-30 g sadeyag

5-10 g toz biber

5-10 g kuru nane

3-5gtuz

15-20 g domates kurusu (istege gore)

5-10 g kuru biber (istege gore)

Yapilisi:

Gaziantep Pirpirim Asi/Antep Pirpirim As1 kuru pirpirim ile yapilacaksa; pirpirimler bir gece dnceden
ayiklanip su dolu derin bir tencerede elle bastirilip toz, kum ve toprak pargaciklarindan temizlenir. Bu islem 2-3 kere
hizli bir sekilde tekrarlanir. Yikama isleminin hizli yapilmasi, kuru pirpirimlerin su emip agirlagmasini 6nlemek igin
onemlidir. Temizlenmis pirpirimlerin {izerine kaynar su konularak bir tagim kaynatildiktan sonra sabaha kadar bu
sekilde bekletilir. Nohutlar da bir gece 6nceden 1slatilip sabaha kadar bekletilir.

Ertesi giin nohudun suyu siiziiliip pisirilir. Ayiklanip yikanmig loglaz (boriilce) ayr1 bir kapta pisirilir. Taze
pirpirim kullanilacaksa, ayiklanip yikanan pirpirimler iri iri dogranir ve siizgecte bekletilir.



Derin bir tencereye 2-3 yemek kagig1 zeytinyagi konur, tizerine ince dogranmig kuru sogan ilave edilerek
biraz kavrulduktan sonra biber ve domates salgasi eklenip karistirilir ve kavurma iglemine devam edilir. Soganli ve
salgali karisimin iizerine 5-6 su bardag sicak su eklenip kaynatilir. Uzerine, ayiklanip yikanmus olan yesil mercimek
ilave edilip pisirmeye devam edilir. Mercimek pisince pigmis nohut, loglaz (boriilce), pirpirim (semizotu), bulgur,
doviilmiis kuru sarimsak, sumak eksisi, tuz, istege gore kuru domates ve kuru biber eklenir. Hafif ateste pirpirimler
(semizotu) yumusayincaya kadar pisirilir.

Gaziantep Pirpirim Asinin/Antep Pirpirim Asinin lizerine, kizdirilmis sadeyag veya zeytinyagina kirmizi toz
biber ve kuru nane eklenip gezdirilerek dokiiliir ve 10-15 dakika dinlendirildikten sonra servis yapilir.

Gaziantep Pirpirim Asi/Antep Pirpirim Asi etli de yapilabilir. Bu durumda kusbasi et veya zirth kiymasi
kullanilir. Derin bir tencereye 2-3 yemek kagig1 zeytinyag: konur. Uzerine kusbast et veya zith kiymasi ilave edilir
ve et, suyunu ¢ekinceye kadar kavrulur. ince dogranmus kuru sogan eklenip sogan soluncaya kadar kavrulur.
Domates ve biber salgast ilave edilip kavurma islemine devam edilir. Karigimin {izerine 5-6 bardak sicak su konup
etler yumusayincaya kadar pismeye birakilir. Kaynayan etin iizerine ayiklanip yikanmis yesil mercimek ilave
edilerek pisirilir. Mercimek pisince nohut, loglaz (boriilce), taze pirpirim, bulgur, déviilmiis sarimsak, sumak eksisi
ve tuz eklenir. Pirpirimler yumusayincaya kadar hafif ateste pisirme islemine devam edilir. Kizdirilmis sadeyag veya
zeytinyagina kirmizibiber ve kuru nane eklenerek yemegin iizerine gezdirilerek dokilir ve 10-15 dakika
dinlendirildikten sonra servis yapilir.

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

Gaziantep Pirpirim As1/Antep Pirpirim As1 Gaziantep mutfaginin en ¢ok bilinen yemeklerinden olup gegmisi
eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii liretim metodu bulunur. Bu sebeplerle iiretimin tiim agamalari, cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme

Denetimler; Gaziantep Biiyliksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi,
Gaziantep 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden iiriin konusunda
uzman birer {iye olmak {izere en az 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir kez, ihtiyag duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Gaziantep Pirpirim Asi/Antep Pirpirim Asi ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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



