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GAZIANTEP / ANTEP KEME KEBABI

Tescil Ettiren

GAZIANTEP’I GELISTIRME VAKFI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
02.07.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 18.05.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 758

Tescil Tarihi : 18.05.2021

Basvuru No : C2020/169

Basvuru Tarihi 1 02.07.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep / Antep Keme Kebab1

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

Tescil Ettirenin Adresi . Incilipmar Mah. 36004. Cad. No:4 Sehitkamil GAZIANTEP

Cografi Sinir1 : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢cimi . Gaziantep/Antep Keme Kebabi ibaresi, asagida verilen logo ve mahre(;

isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep / Antep
Keme Kebabi ibaresi, logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep / Antep Keme Kebabi; keme mantar1 ve orta yagh-yagh koyun kiymasi veya kusbasinin birlikte
sise dizilmesi ve mangalda pisirilmesi suretiyle yapilir. Kebabin sise dizilmesi; sisin basinda ve sonunda keme
mantari olmak {izere, sirasiyla bir keme mantar1 ve mantar biiyiikliigiinde bir parca et seklindedir. Gaziantep / Antep
Keme Kebabi, servis tabaginda ya da diiriim, lavas veya cografi isaret olarak 223 sayi ile tescilli Antep Tirnakh
Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesi arasinda servis edilir.

Gaziantep / Antep Keme Kebabinin iiretiminde, ilkbahar aylarinda kendiliginden yetisen ve farkli bolgelerde
yeryaran, domalan ve tumalan olarak da bilinen keme mantari kullanilir. Terra rossa tiirii toprak yapisina sahip olan
topraklarda, genellikle mart ve haziran aylar1 arasinda toprak yiizeyinden 5-10 cm derinlikte kendiliginden yetisen
ve terfezya bouderi chatin cistacaeae olarak bilinen keme mantari, hayvanlarin otlatildigi, ¢cevresi meselik arazilerde
yaygin olarak yetigir. Keme mantar1 mevsiminde kendiliginden yetistigi i¢in, bu mantardan tretilen Gaziantep /
Antep Keme Kebabi da ancak mart ve haziran aylari arasinda yapilabilir.

Gegmisi eskiye dayanan Gaziantep / Antep Keme Kebabi, Unesco yaratici sehirler agina dahil edilen
Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yer tutar. Uretimi ustalik becerisi gerektirmekte olup bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4-5 kisilik Gaziantep / Antep Keme Kebabi1 icin gerekli malzemeler:

1 kg orta yagli-yagl koyun kebaplik zirh kiymasi (tuzu eklenmis) veya kugbasi et
1 kg keme mantari
Istege gore karabiber

Hazirlanisi:

Ayiklanip iyice temizlenen ve ¢ok ince bir zar bi¢iminde soyulan keme mantarlari, dogal sekillerine gore
ceviz biiyiikliigiinde dogranir. Sert ve hassas yapiya sahip olan keme mantarlari, yorede kullanilan ince huni
seklindeki bir delme aparatiyla veya ince mangal sisiyle, yavas bir sekilde ayn1 yonde dondiiriilerek sise takilacak
sekilde tek tek delinir. Aksi halde keme mantari catlar ve sise dizilemez. Koyunun genellikle dés boliimiinden elde
edilen kusbas1 veya kiyma iyice yogrulur. Mangal sislerine, bir keme mantar1 ve ayn1 biiyiikliikte sikilmig bir parga



kiyma veya kusbasi et dizilir. Mangalin biiytikliigii géz 6niinde bulundurularak, sisin basi ve sonuna kemelerin denk
gelmesi saglanir. Mangalin har1 tamamen gegince, keme kebabi sisleri mangala koyulur ve aymi yonde gevrilerek
pisirilir. Pisen Gaziantep / Antep Keme Kebabi, servis tabaginda ya da diiriim, lavas veya cografi igaret olarak 223
say1 ile tescilli Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesi arasinda servis edilir. Uzerine istege
gore karabiber serpilir. Gaziantep / Antep Keme Kebabi servis edilirken genellikle yaninda taze sogan ile yapilmig
maydanoz piyazi ve ayran verilir.

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

Gaziantep / Antep Keme Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir ve cografi sinira 6zgii iiretim yontemi ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle Gaziantep iliyle {in bagi bulunan Gaziantep / Antep Keme Kebabinin iiretim
asamalarinin tamami cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfi koordinatorliigiinde ve Gaziantep’i Gelistirme Vakfi, Gaziantep 1l
Tarim ve Orman Midiirligii, Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi ile
Gaziantep Universitesi Gastronomi Béliimiinden {iriin konusunda uzman birer {iye olmak iizere toplam 5 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan subat-temmuz aylari arasinda yilda bir kez, ihtiyag duyuldugunda ve sikayet
halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Ogzellikle keme mantari olmak iizere, iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e  Uriiniin gdriiniimiiniin ve sunumunun uygunlugu.

e Gaziantep / Antep Keme Kebab1 ibaresinin, logosunun ve mahre¢ 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 yiiriitiir.



