No: 781 - Mahreg Isareti

GAZIANTEP / ANTEP ALACA CORBASI

Tescil Ettiren

GAZIANTEP’I GELISTIRME VAKFI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
26.06.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 09.06.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 781

Tescil Tarihi : 09.06.2021

Basvuru No : C2020/145

Basvuru Tarihi : 26.06.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep / Antep Alaca Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

Tescil Ettirenin Adresi . Incilipar Mah. 36004. Cad. No:4 Sehitkdmil / GAZIANTEP

Cografi Sinir1 : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Gaziantep / Antep Alaca Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep / Antep Alaca Corbasi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep / Antep Alaca Corbasinin ana malzemeleri dévme, nohut ve mercimek, kurutulmus biber ve
tarhundur. Uzerine, istege gore kuru nane ile birlikte kizdirilmis yag dokiilerek servis edilir. Ozellikle kis aylarinda
yogun olarak tiiketilir.

Gaziantep / Antep Alaca Corbasimin gegmisi, Hitit donemine kadar uzanir. Gaziantep’in mutfak kiiltiiri
icinde énemli bir yere sahiptir. Uretiminde tarhun (Artemisia dracunculus) bitkisinin yapraklarmin kullanilmast,
diger malzemelerin segimi ve hazirlanmasi, Gaziantep’e 6zgii yontemler igerir. Uretiminin tiim asamalar1 ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle Gaziantep / Antep Alaca Corbasinin cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
4-6 kisilik Gaziantep / Antep Alaca Corbasi i¢in malzemeler:

1 su bardagi dévme (asurelik bugday)
1/2 su bardag1 kabuklu siyah mercimek
1/2 su bardagi nohut

3-4 orta boy kuru sogan

3-4 adet kurutulmus kirmizibiber

1/2 su bardag zeytinyagi / sadeyag / tereyagi / aycigek yagi
10-15 g kurutulmus tarhun

2 yemek kasig1 pul biber

15-20 g tuz

2-251su

1 yemek kasig1 nane (istege gore)

Dovme, Gaziantep’te yetisen yumusak bugdaydan elde edilir. Suda 1slatildiginda 1/5 oraninda sisip kabarir
ve pisince agizda kolayca ezilir. Kara mercimegin genelde karasal-Akdeniz iklim ortiisiinde ve kirmizi aliivyonlu
toprakta yetisen mercimeklerden olmasi 6nemlidir. Nohutlarin yine ayn tip iklim ve toprak tiiriinde yetisen orta
irilikte olmasa, tarhunun ise gélgede kurutulmus ve agik yesil renkte olmasi gerekir.

Hazirlanist:

Nohut ve dovme bir gece 6nceden suda 1slatildiktan sonra gelik bir tencerede, tizerine 5-6 su bardagi su ilave
edilerek 15 dakika kaynatilip en az alt1 saat dinlendirilir. Dinlendirme isleminden sonra suyu siiziiliir. Tencereye,
dévme ve nohutlarin lizerini 4 cm gececek sekilde su eklenir ve nohutlar yumusayincaya kadar pisirmeye devam
edilir.

Mercimek 1-1,5 bardak su ile ayr1 bir tencerede 25 dakika pisirilir. Tercihe gére nohut ve dévme birlikte de
pisirilebilir.

Dovme ve nohudun pigsmesine yakin, soganlar ince uzun sekilde dogranarak pismis mercimek ile birlikte
tencereye ilave edilir. Ocagin alt1 kisilarak kurutulmus ve kirilmis kirmizibiberler tencereye ilave edilir. Tercihen ve
mevsimine gore taze kirmizibiber de eklenebilir. Tencereye yaklasik 2-2,5 1 su eklenerek 10 dakika pigsmeye
birakilir. Sonrasinda kurutulmus tarhun, pul biber ve tuz ¢orbanin {izerine konur ve tiim malzemeler 20-25 dakika
kisik ateste birlikte pisirilir. Soganlarin pismesi ile ¢orbanin kivam almis oldugu anlagilir.



Ayri bir tavada istege gore kuru nane ile birlikte, kizdirilmis zeytinyagi / sadeyag / tereyagi / aygicek yagi
kizdirilip ¢orbanin tizerine gezdirilerek dokiildiikten sonra Gaziantep / Antep Alaca Corbasi servise hazir hale gelir.

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

Gaziantep / Antep Alaca Corbasinin ge¢misi eskiye dayanir ve Gaziantep’in mutfak kiiltiirii i¢inde 6nemli
bir yere sahiptir. Gaziantep’e 6zgii liretim metodu, ustalik becerisi gerektirir. Ayrica iiretimde kullanilacak dévme
Gaziantep’te yetisen yumusak bugdaydan elde edilir. Bu sebeplerle Gaziantep / Antep Alaca Corbasinin tiim iiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme

Denetim mercii Gaziantep’i Gelistirme Vakfi koordinatorliigiinde; Gaziantep’i Gelistirme Vakfi, Gaziantep
il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Birligi ve
Gaziantep Universitesi Gastronomi Béliimiinden konusunda uzman birer iiye olmak iizere toplam 4 kisiden olusur.
Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullamlan malzemelerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin goriiniimiin ve sunum seklinin uygunlugu.

e Gaziantep / Antep Alaca Corbasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



