No: 1063 - Mahreg isareti

GAZIANTEP BULBUL YUVASI / ANTEP BULBUL YUVASI

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 : 1063

Tescil Tarihi : 06.04.2022

Basvuru No : C2021/000147

Bagvuru Tarihi : 25.03.2021

Cografi isaretin Ad1 : Gaziantep Biilbiil Yuvasi / Antep Biilbiil Yuvasi

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 Biilbiil Yuvasi/ Antep Biilbiil Yuvasi ibaresi ve mahrec isareti

amblem1 iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Biilbiil Yuvasi /
Antep Biilbiil Yuvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Biilbiil Yuvasi / Antep Biilbiil Yuvast; baklavalik yufka, sadeyag ve 27 say1 ile cografi isaret olarak
tescilli Antep Fistig1 ile hazirlanan serbetli bir tathidir. Sekli nedeniyle bilbiil yuvasi adini almistir.

Gaziantep Biilbiil Yuvasinin / Antep Biilbiil Yuvasinin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen listesi:

Baklavalik yufka igin:

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

e 250 g bugday nisastasi

e 10 g kaya tuzu

e 200 ml su

Serbet igin;

e 300 g seker
e 300mlsu
e 3-5 damla limon suyu

Gaziantep Biilbiil Yuvasi / Antep Biilbiil Yuvasi i¢in:

e 650 g Antep Fistig1 (toz haline getirilmis)
o 1Kkg sadeyag

Baklavalik yufkanin hazirlanmasi: Un, yumurta, tuz ve su karistirtlip yumusak bir hamur elde edilinceye
kadar yogrulur. Hamur kitlesinden yaklasik 250 g’lik pargalar alinip bugday nigastasi kullanilarak yufkalar agilir.
Yufkalarin ¢ok ince olmasi gerekir.

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

Gaziantep Biilbiil Yuvasinin / Antep Biilbiil Yuvasinin hazirlanmasi: A¢ilan yufkalar, uzunlugu 13-15 cm,
genisligi ise 3-5 cm olacak sekilde dikdortgen kesilir ve ince bir oklavaya sarilir. Oklavanin iki ucundan ortaya
dogru yufkalar itilerek sikistirilir. Biizlisen yufkalar, sekli bozulmadan oklavadan ¢ikarilir ve iki ucu birlestirilerek
dairesel bir sekil verilir.

Tepsi sadeyag ile yaglanir ve sekli verilen yufkalar tepsiye dizildikten sonra tizerleri, eritilmis sadeyag ile
yaglanir. Oda sicakliginda 15 dakika dinlendirildikten sonra tas firlnda mese odunu atesinde 100-120°C’*de 20-25



dakika pisirilir. Firindan ¢ikarilip serbeti dokiiliir. Gaziantep Biilbiil Yuvasi / Antep Biilbiil Yuvasi, serbetini
cektikten sonra iizerine Antep Fistig1 serpilir ve servis yapilir.

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

Gaziantep Biilbiil Yuvasinin / Antep Biilbiil Yuvasinin ge¢misi eskiye dayanir. Gaziantep mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Gaziantep Biilbiil Yuvasinin / Antep Biilbiil
Yuvasinin tiim tiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda, Gaziantep il Tarim ve Orman
Miidiirligiinden, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden ve Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalart Birliginden
konuda uzman birer iiyenin 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; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarin uygunlugunu, {iretim metoduna
uygunlugunu ve Gaziantep Biilbiil Yuvasi/ Antep Biilbiil Yuvasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

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



