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Cografi Isaretin Ad1 : Antep Kurabiyesi

Uriin / Uriin Grubu : Kurabiye / Firincilik ve pastacilik mamiilleri, hamurisleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sanayi Mah. 60092 Sok. Bina No: 15 Sehitkdmil 27170 GAZIANTEP
Cografi Sinir1 : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢cimi : Marka unsuru ile birlikte kullanilabilecektir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antep Kurabiyesi; irmik, cografi isaret tescilli Sanliurfa Sadeyagi (Urfa Yagi), cografi isaret tescilli Antep
Fistigiin erken hasat edilmesiyle elde edilen bozig fistigi, beyaz seker ve un kullanilarak yapilan ve geleneksel
tiretimde tas firinlarda pigirilen kurabiyedir. Sade olanlart hilal seklinde, Antep Fistikli olanlari ise diiz kisa
sekildedir. Serin ve kuru yerde 1 ay bozulmadan tazeligi ve tadii koruyan Antep Kurabiyesi, Gaziantep’te
bayramlarda mutlaka yapilir. Bu sebeple sade Antep Kurabiyesi Gaziantep’te “bayram kurabiyesi” olarak da anilir.

Antep Kurabiyesinin ayirt edici 6zelligi iceriginde Urfa Sadeyagi ile yorede “bozi¢” olarak tabir edilen erken
hasat edilmis agik renkli, meyve i¢i az gelismis ve parlak yesil renkli Antep Fistigi’nin kullanilmasidir. Bozig;
Antep’te temmuz ay1 sonlar1 ve agustos ayinin 15 ine kadar hasat edilen cografi isaret tescilli Antep Fistiklarinin
kabugundan ayristirilip, segilmesiyle elde edilen {iriindiir. Bu iiriin, kendine has aromasi ve koyu yesil rengiyle
baklava ve kurabiye yapiminda 6ncelikli olarak tercih edilir.

Antep Kurabiyesinde kullanilan malzemeler ve 6zellikleri:

1.

Urfa Sadeyag: 363 sayi ile tescilli Sanlurfa Sadeyagi (Urfa Yagi) cografi isaretli yag kullanilir. Antep
Kurabiyesinde yag olarak Urfa Sadeyag kullanilmasi; kurabiyenin yumusak olmasini ve kurabiyenin i¢
renginin parlak olmasini saglar ve agizda algilanan hos tat ve aroma birakir.

Antep Fistifi: 27 sayi ile tescilli Antep Fistigindan elde edilen bozi¢ diye tabir edilen {irlin kullanilir. Bu
iiriin, aromas1 ve koyu yesil rengiyle kurabiye yapiminda tercih edilir. Sade kurabiyede kurabiyenin
iizerine biitiin olarak konulurken, fistikl1 gesitte 0,7-1,4 mm araliginda rendelenerek kurabiye hamurunun
igerisine eklenir.

Irmik: Antep Kurabiyesinde geleneksel olarak, Gaziantep’te yetistirilen sert bugdaylardan elde edilmis,
rutubet miktar1 en ¢ok %14,5, protein miktar1 kuru maddede en az %10,5, kiil miktar1 kuru maddede en
cok %1, asitlik en ¢ok %0,05 olan irmik kullanilir. Antep Kurabiyesinin iiretiminde, iiriin 6zelligi ve
sekline gore iki gesit bugday irmigi kullamilir. Iri irmik fistikli Antep Kurabiyesinde kullanilirken,
ince/orta boy irmik ise sade Antep Kurabiyesinde kullanilir.

Un: Gaziantep’te yetistirilen sert bugdaydan yapilmis un kullanilir.

Seker: Polarizasyonu en az 99,7° Z olan saflastirilmig ve kristallendirilmis sakkarozu ifade eden beyaz
seker kullanilir.

Uretim Metodu:

Fistikl1 ve sade Antep Kurabiyesinde irmik, Sanlurfa Sadeyagi, seker ve un, Tablo-1’de verilen ayni
oranlarda kullanilir. Ancak sade kurabiyede, sekillendirilmis kurabiye hamurunun {izerine 1 veya 2 adet biitiin halde
bozi¢ konurken fistikli kurabiyede hamura % 20-40 kadar rendelenmis bozig ilave edilir.

Tablo-1: Antep Kurabiyesinde malzeme miktarlar

Miktar
Irmik Kiitlece toplam hamur miktarinin %30’u
Sanliurfa Sadeyag1 | Kiitlece toplam hamur miktarinin %30’ u
Seker Kiitlece toplam hamur miktarinin %25’ i
Un Kiitlece toplam hamur miktarinin %15’ i




Antep Kurabiyesi fistikli veya sade olmasina gore asagidaki yontemlerle iiretilir.

1. Sade Antep Kurabiyesinin yapilisi: Karistirict kullanilacaksa, yapilacak Antep Kurabiyesi miktaria
uygun boyutta bir karistirict segilir. Cukur bir kap icerisinde ya da karistiricida Sanliurfa Sadeyagi ve
seker beyazlasincaya kadar cirpilir. Ardindan irmik ve un ayri bir kapta karistirilir ve ilk karisima azar
azar ilave edilerek homojen bir karigim elde edilinceye kadar karistirma iglemine devam edilir. Karigtirma
islemi yaklasik olarak 10-15 dakikada tamamlanir. Kiigiik miktarda yapilacak ise 15 dakika elle karigtirma
islemi yapilabilir. Homojen bir karisim elde edildikten sonra, hamur biiyiik parcalar halinde mermer
tezgahlarin lizerine konur ve ceviz bilyiikliiglinde parcalara ayrilir. Parcalar elle hafif yuvarlak sekilde
sekillendirilir, inceltilir. 2,5-3 cm genisliginde yuvarlatilarak ay sekli verilir, uglar birlestirilir. Ay sekli
verilmis kurabiye hamurunun ug¢larmin birlestigi yere, 1 ya da 2 adet biitiin halde bozi¢ konur. Son seklini
almis Antep Kurabiyeleri, birbirine temas etmeyecek sekilde tepsilere dizilir. Tepsiye yapismayi dnlemek
amaciyla tepsi ile kurabiye arasina yagli kagit konulabilir. Antep Kurabiyesi, 220° C sicakliktaki firinda
15-20 dakika pigirilir. Geleneksel yontemlerin kullanildigi igletmelerde Antep Kurabiyesi tas firinlarda
pisirilir. Firindan ¢ikarilan Antep Kurabiyesi, sogumasi i¢in yarim saat kadar bekletilir. Soguduktan sonra
tepsilerden alinir. Kirilgan oldugu icin yan yana dizilerek ambalajlanmasi tavsiye edilir.

Sekil-1: Sade Antep Kurabiyesi

2. Fistikli Antep Kurabiyesinin yapilisi: Karistirict kullanilacaksa, yapilacak Antep Kurabiyesi miktarina
uygun boyutta bir karistirict secgilir. Cukur bir kap igerisinde ya da karigtiricida Sanliurfa Sadeyagi ve
seker beyazlasincaya kadar ¢irpilir. Ardindan irmik ve un ayri bir kapta karistirilir, ilk karisima azar azar
ilave edilerek homojen bir karisim elde edilinceye kadar karistirma islemine devam edilir. Son olarak ince
cekilmis Antep Fistig1 Tablo-1’deki oranlara uygun olarak ilave edilir. Karistirma islemi yaklasik olarak
15 dakikada tamamlanir. Kiigiik miktarda yapilacak ise elle karistirma islemi yapilabilir. Elle karistirma
islemi en az 15 dakika siirer. Homojen bir karigim elde edildikten sonra, elde edilen hamur biiyiik pargalar
halinde mermer tezgahlarin iizerine konur ve rulo haline getirilir. Biiyiik rulo halindeki hamur, bigakla
18-20 cm genisliginde parcalara ayrilir. Her bir parga tek tek mermer tezgah iizerinde inceltilerek uzatilir.
Inceltilen hamurun ¢ap1 yaklasik olarak 2,5 cm’dir. Hamur bigaklarla enlemesine kesilerek 4,5-5 cm
uzunlugunda pargalara ayrilir. Her bir parca hamur tepsiye konmadan &nce enlemesine yuvarlatilarak,
sekli diizgiin hale getirilir. Sekli son halini almis olan fistiklt Antep Kurabiyesi, birbirine temas etmeyecek
sekilde tepsilere dizilir. Tepsiye yapigsmay1 onlemek amaciyla tepsi ile kurabiye arasina yagh kagit
konulabilir. Antep Kurabiyesi 220°C sicakliktaki firinda 15 dakika pisirilir. Fistiklt Antep Kurabiyesinin,
sade Antep Kurabiyesine gore 5 dakika daha az pigme siiresi vardir. Geleneksel yontemlerin kullanildig:
isletmelerde Antep Kurabiyesi tas firinlarda pisirilir. Firindan ¢ikarilan Antep Kurabiyesi, sogumasi igin
yarim saat kadar beklenir. Soguduktan sonra tepsilerden alinir. Kirilgan oldugu i¢in yan yana dizilerek
ambalajlanmasi tavsiye edilir.
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Sekil-2: Fistiklt Antep Kurabiyesi

Antep Kurabiyesinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde iiretimi, hazirlanmasi, islenmesi, muhafazasi,
depolanmasi, taginmasi ve pazarlanmasi asamalar1 gida mevzuatina uygun olarak gergeklestirilir.

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

Antep Kurabiyesi, kendine has iiretim yontemi ve iiretiminde geleneksel olarak yoreden elde edilen un ve
irmigin, cografi isaret tescilli Antep Fistigimin erken hasadi olan bozi¢ fistiginin kullanilmasi ile eskiden beri
ozellikle bayramlarda yapilan bir iiriin olmasi nedeniyle yoreyle tinlenmistir. Bu sebeple Antep Kurabiyesinin
iiretiminin tiim asamalar1 Gaziantep’te ger¢eklesmelidir.

Denetleme:

Antep Kurabiyesinin denetimleri; Gaziantep Ticaret Borsasi koordinasyonunda Gaziantep Il Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Gaziantep Gastronomi ve Turizm Dernegi, Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ve Gaziantep Lokantacilar Kebapgilar Pastacilar Tatlicilar ve Baklavacilar
Odasini temsilen en az 3 temsilciden olusan denetim mercii tarafindan yilda 1 defa ve gerek duyuldugunda veya
sikayet halinde her zaman gergeklestirilecektir.

Denetime iliskin raporlar Gaziantep Ticaret Borsasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil
gonderilir. Denetimler iiretim, pazarlama ve satis asamalarina yonelik yapilacaktir. Denetim mercii, Antep
Kurabiyesinin liretimi ve pazarlanmas asamalarinda 6zellikle asagidaki hususlar1 kontrol edecektir: .

e Antep Kurabiyesi iiretiminin Gaziantep sinirlarinda yapilip yapilmadigi (teselliim belgeleri lizerinden

kontrol edilecektir)

Sade/fistikl1 olmasi

Uretim girdilerinin oranlari

Cografi isaret tescilli Sanlurfa Sadeyag: (Urfa Yagi) kullanilmasi

Kullanilan irmigin boyutu ve Gaziantep’te iiretilen sert bugdaydan elde edilmis olmasi (tesellim

belgeleri tizerinden kontrol edilecektir)

e Kullanilan unun Gaziantep’te iiretilen sert bugdaydan elde edilmis olmasi (tesellim belgeleri
iizerinden kontrol edilecektir)

e Cografi isaret tescilli Antep Fistigindan elde edilen bozig fistig1 kullanim oraninin dogrulugu

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



