No: 1336 - Mahreg isareti

GAZIANTEP / ANTEP BAKLA TAVASI

Tescil Ettiren

GAZIANTEP’i GELISTIRME VAKFI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
05.05.2022 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 08.02.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1336

Tescil Tarihi : 08.02.2023

Basvuru No 1 C2022/000140

Bagvuru Tarihi : 05.05.2022

Cografi isaretin Ad1 : Gaziantep / Antep Bakla Tavasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

Tescil Ettirenin Adresi : Incilipmnar Mah. 36004. Cad. No:6 Sehitkimil GAZIANTEP

Cografi Sinir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Gaziantep / Antep Bakla Tavasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda Gaziantep / Antep Bakla Tavasi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep / Antep Bakla Tavasi; bakla, kusbasi dana veya kuzu eti, kuru sogan, sarimsak, yag ve tuz temel
bilesen olmak iizere salgali veya yogurtlu olarak iki sekilde iiretilen tava yemegidir. Sal¢ali olan Gaziantep / Antep
Bakla Tavasinda domates ve biber salgalari, beyaz seker ve istege basli olarak karabiber ve limon suyu kullanilirken
yogurtlu olan yemekte nohut, siizme yogurt, yumurta veya bugday unu ile istege bagli olarak karabiber ve aspir
kullanilir. Yag olarak tereyagi, sadeyag veya zeytinyagi kullanilabilir. Yemegin servisi sicak olarak yapilir.

Gaziantep / Antep Bakla Tavasinin ge¢misi eskiye dayanir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle bilesen se¢imi bakimindan cografi sinira 6zgl nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep / Antep Bakla Tavasi, salcali ve yogurtlu olmak iizere iki sekilde iiretilmekte olup liretim metoduna
asagida yer verilmektedir.

Salcali Gaziantep / Antep Bakla Tavasi

Bilesenler (4-6 kisilik):

— 400-500 g yagsiz kusbas1 et (dana veya kuzu)
— 1 kg taze bakla

— 1 adet kuru sogan

— 400-500 g temizlenmis iri taze sarimsak

— 10-15 g domates salgasi

— 10-15 g biber salgast

— 30-45 g tereyagi veya sadeyag ya da 35-50 ml zeytinyagi
— 3-6 g toz beyaz seker

- 5-10gtuz

- Su

— 3-6 g karabiber (istege bagli)

— % limonun suyu (istege baglr)

Hazirlanmasi:
Baklalar temizlenir, uzun olanlar ikiye boliiniir.

Et ve 150 ml su bir tencereye konur ve et suyunu gekinceye kadar kisik ateste pisirilir. Yag ve ince kiyilmig
sogan eklenip kavrulur. Uzerine baklalar ilave edilip 4-5 dk. kavrulur. Baklalarin biiyiikliigiinde dogranmis
sarimsaklar, salgalar, istege bagli karabiber, beyaz seker ve bilesenlerin tizerlerini kaplayacak miktarda sicak su ile
tuz ilave edilerek baklalar yumusayincaya kadar pisirilir. Pigmesine yakin, istege bagli olarak limon suyu ilave edilir.
Gaziantep / Antep Bakla Tavasinin servisi, sicak olarak yapilir.



Yogurtlu Gaziantep / Antep Bakla Tavasi
Bilesenler (4-6 kisilik):

— 400-500 g yagsiz kugbasi et (dana veya kuzu)
— 1 kg taze bakla

— 1 adet orta boy kuru sogan

— 120 g haslanmis nohut

— 400-500 g temizlenmis iri taze sarimsak

— 30-45 g tereyagi veya sadeyag ya da 35-50 ml zeytinyagi
— 700-800 g siizme yogurt

— 1 yumurta veya 10-15 g bugday unu

— 5-10gtuz

- -Su

— 3-6 g karabiber (istege bagli)

— 3-6 g aspir (istege bagl)

Hazirlanmasi:
Baklalar temizlenir, uzun olanlar ikiye boliniir.

Et ve nohut, bir tencerede yaklasik 150 ml su ile nohut ve et yumusayincaya kadar kisik ateste pisirilir.
Uzerine baklalar konup 4-5 dk. kavrulur. ince kiyilmis kuru sogan, istege bagh olarak bakla ile kavrulur ve baklalarin
biiyiikligiinde dogranmis sarimsaklarin beyaz kisimlariyla birlikte tencereye ilave edilir. Bilesenlerin tizerlerini
kaplayacak miktarda sicak su ve tuz eklenir ve baklalar yumusayincaya kadar pisirilir.

Bir kapta siizme yogurdun iizerine yumurta veya bugday unu eklenir. Yogurdun kesilmemesi i¢in yemegin
suyundan bir miktar alinip yogurtlu karisima eklenir ve karigtirilarak homojen bir karisim elde edilir. Hazirlanan bu
terbiye, pismekte olan yemegin iizerine yavas yavas eklenir. Bir tasim kaynatilip ocaktan alinir. Yag kizdirilir, istege
bagli olarak iizerine karabiber ile aspir eklenir ve yemegin tizerine gezdirilerek dokiiliir. Gaziantep / Antep Bakla
Tavasinin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Gaziantep / Antep Bakla Tavasinin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle bilesen secimi bakimindan cografi smira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile {in bagi bulunan Gaziantep / Antep Bakla Tavasiin iiretimin tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinasyonunda ve Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliig,
Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odasi, Gaziantep Universitesi Gastronomi
Bolimii ile Gaziantep’i Gelistirme Vakfindan konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan,
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk, iiriiniin
sunum seklinin uygunlugu ve Gaziantep / Antep Bakla Tavasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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.



