No: 994 - Mahreg Isareti

GAZIANTEP / ANTEP EKSiLi / AKITMALI UFAK KOFTE

Tescil Ettiren

GAZIANTEP’i GELISTIRME VAKFI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
18.06.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 17.01.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Bagvuru Tarihi
Cografi isaretin Ad
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Sinir1
Kullanim Bi¢imi

1 994

1 17.01.2022

1 C2020/134

: 18.06.2020

: Gaziantep / Antep Eksili / Akitmali Ufak Kofte

: Mabhreg isareti

: Yemek / Yemekler ve gorbalar

: Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

. Incilipmar Mah. 36004. Cad. No:41 Sehitkdmil GAZIANTEP

: Gaziantep ili

: Gaziantep/Antep Eksili/Akitmali Ufak Kofte ibaresi ve mahreg isareti
amblem1 iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji  lizerinde  kullanilamadiginda,  Gaziantep/Antep
Eksili/Akitmali Ufak Kofte ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep/Antep Eksili/Akitmal Ufak Kofte; ana bilesen olarak simit (ince bulgur), kiyma, parca et ve nohut
kullanilarak eksili ya da akitmali olarak iki sekilde yapilan kofteli bir yemektir. Eksili olarak yapilan ufak kofte adint
sosun eksiliginden alir. Akitmali ufak kofte ise yagl i¢ harcin agizda dagilirken akmasindan dolay: bu adi almustir.

Gaziantep/Antep Eksili/Akitmali Ufak Kofte yemeginde kullanilan simit (ince bulgur), cografi isaret olarak
289 sayi ile tescilli Antep Bulguru (Gaziantep Bulguru)dur.

Gaziantep/Antep Eksili/Akitmali Ufak Koftenin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep mutfaginda nemli bir
yere sahiptir. Ozel giin ve davetlerde ikram edilir. Cografi sinira dzgii iiretim metodu, ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep/Antep Eksili/Akitmali Ufak K6ftenin iiretiminde kullanilan bilesenler asagidaki gibidir.

Koftesi igin:

0,5 kg simit (ince bulgur)

300 g yagsiz ¢ig koftelik kiyma
1 tutam tuz

1 adet orta boy sogan

1 tatli kagig1 karabiber

1 yemek kagig1 pul biber

Koftelerin dagilmamast igin istege gore 1 cay bardagi irmik ve 1 yumurta veya yarim cay bardagi un

kullanilabilir.

Yemegin suyu i¢in:

1 tath kasig1 sumak eksisi veya 1 biiyiik limon suyu veya 1 tath kasig1 koruk eksisi (Eksiler bulunmadigi
takdirde 1 tath kagigi limon tuzu kullanilabilir.)

0,5 kg yemeklik kuzu kusbasi

1 adet orta boy sogan

1 yemek kasig1 domates salcas1
1 yemek kag181 biber salcasi

1 yemek kag1g1 kuru nane

4 yemek kasig1 sadeyag veya 1 su bardagi zeytinyagi

1 su bardag1 nohut (islatilmig)

4-5 dis kuru sarimsak (istege baglr)

Akitma i¢ harci icin:

300 g yagh kiyma karigimi (250 g kiyma + 50 g i¢ yag1 veya kuyruk yagr)

2 adet biiyiik boy kuru sogan
1 tutam aspir
1 cay kasig1 karabiber



1 tath kasig1 pul biber
1 ¢ay bardagi doviilmiis ceviz
Bir tutam tuz

Ufak koftenin hazirlanmasi:

Simit (ince bulgur) hafif¢ce islatilip 10 dakika kadar bekletildikten sonra kiyma, ince dogranmis sogan,
karabiber, pul biber ve tuz ilave edilerek iyice yogrulur. Bu karigim iki veya ii¢ defa kiyma makinesinden gegirilerek
de yogurma islemi yapilabilir. Karisgimdan findik bityiikliigiinde pargalar alinarak avug i¢inde yuvarlanir. Kofteler;
icinde su kaynayan tencerenin iizerine yerlestirilen slizege konulup iizeri kapakla kapatilir ve su buharinda 20-25
dakika haglanir. Kofteler bu yontemin yani sira kaynayan tuzlu suda 15-20 dakika haslanabilir.

Akitmanin Hazirlanmasi:

Kavrulmus kiymanmn iizerine kiip seklinde dogranmis soganlar eklenip soganlar pembelesinceye kadar
kavurulur ve baharatlar eklenir.

Akitmay1 hazirlamak i¢in kéfte harcindan ceviz biiyiikligiinde parcalar alinir, yuvarlanip oyulduktan sonra
icine kiymali hargtan konularak siizekte haglanir.

Hazirlanan ufak kofteler ve akitmalar dondurularak -18 °C’de saklanabilir.

Gaziantep/Antep Eksili Ufak Koftenin Yapilisi:

Et ve bir gece 6nceden 1slatilmig nohut, iistiinii asacak kadar su ile pisirilir. Kaynarken kefi (kopiigii) diizenli
olarak alinir. Et ve nohut pismeye yaklaginca ince kiyilmis sogan, sarimsak, salgalar ve eksisi ilave edilir. Kullanilan
biber salgasi, Gaziantep ilinde yetistirilen kirmizibiberlerden yapilmalidir. Karisim iyice pistikten sonra, 6nceden
haslanmis kofteler eklenir ve kisik ateste 1-2 dakika kaynatilir. Servis tabagina konulan Gaziantep/ Antep Eksili Ufak
Kofte, tizerine kizdirilmig yag ve kuru nane gezdirilerek servis yapilir.

Gaziantep/Antep Akitmali Ufak Koftenin Yapilist:

Et ve bir gece dnceden 1slatilmig nohut, iistiinii agacak kadar su ile pisirilir. Kaynarken kefi (kopiigii) diizenli
olarak alinir. Et ve nohut pismeye yaklasinca ince kiyilmis sogan, sarimsak, salgalar ve eksisi ilave edilir. Kullanilan
biber salgasi, Gaziantep ilinde yetistirilen kirmizibiberlerden yapilmalidir. Karisim iyice pistikten sonra, 6nceden
haslanmig kofteler ve akitmalar eklenir ve kisik ateste 1-2 dakika kaynatilir. Servis tabagina konulan
Gaziantep/Antep Akitmali Ufak Kofte, tizerine kizdirilmig yag ve kuru nane gezdirilerek servis yapilir.

Gaziantep/Antep Akitmali Ufak Koéfte yogurtlu olarak da hazirlanabilir. Bu durumda bir tencerenin igine
stizme yogurt ve 1 adet yumurta konulup, i¢ine azar azar yemegin pisme suyundan ilave edilirken siirekli ayn1 yonde
karigtirarak ¢ok kisik ateste ilitilir. Karisim kaynamaya baslayinca yemege eklenir. Kofteler eklendikten sonra
yemek bir tasim kaynatilarak yukarida belirtilen sekilde kizdirilmis yag ve kuru nane ile servis yapilir.

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

Gaziantep/Antep Eksili/Akitmali Ufak Koftenin gegmisi eskiye dayanir ve Gaziantep mutfak kiiltiirii icinde
O6nemli bir yere sahiptir. Ustalik becerisi gerektiren iiretiminde, ayni cografi sinirdan kaynaklanan Antep Bulguru
(Gaziantep Bulguru) ile cografi sinirda yetistirilen kirmizibiberlerden elde edilen salga kullanilir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile in bag1 bulunan Gaziantep/Antep Eksili/Akitmali Ufak Koéftenin tiim {iretim asamalari, cografi
sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinatorliigiinde ve Gaziantep’i Gelistirme Vakfi, Gaziantep
il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odasi Birligi ve
Gaziantep Universitesi Gastronomi Béliimiinden {iriin konusunda uzman birer {iye olmak iizere toplam 5 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Uriiniin goriiniimiiniin ve sunum seklinin uygunlugu.



o Gaziantep/Antep Eksili/Akitmali Ufak Kofte ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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



