No: 1007 - Mahreg isareti

GAZIANTEP / ANTEP CAGLA ASI

Tescil Ettiren

GAZIANTEP’i GELISTIRME VAKFI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
19.02.2021 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 24.01.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1007

Tescil Tarihi : 24.01.2022

Basvuru No : C2021/000073

Bagvuru Tarihi 1 19.02.2021

Cografi isaretin Ad1 : Gaziantep / Antep Cagla As1

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

Tescil Ettirenin Adresi : Incili Pinar Mah. 36004. Cad. No:6 Sehitkdmil GAZIANTEP

Cografi Sinir1 : Gaziantep ili

Kullanim Bicimi : Gaziantep / Antep Cagla Asi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triniin

kendlsl veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep / Antep Cagla Asi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep / Antep Cagla As1; temel bilesen olarak badem caglas1 (Prunus amygdalus Batsch), koyun / kuzu
eti ve nohut kullanilan ve yogurtlu ve salgali olmak tizere iki farkli ¢cesidi bulunan yemektir. Yogurtlu olan yemegin
servisi yagda kizdirilmig karabiber ve aspir ile sal¢ali olan yemegin servisi ise yagda kizdirilmis karabiber ve nane
ile yapilir.

Badem c¢aglasi sadece ilkbaharda yetistiginden, bu mevsimde yapilan Gaziantep / Antep Cagla Asinda taze
olarak, diger mevsimlerde yapilanlarda ise dondurulmus veya kurutulmus halde kullanilir.

Gaziantep / Antep Cagla Asinin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Yogurtlu olan Gaziantep / Antep Cagla Asi icin bilesenler (4-5 kisilik):

e 800-1000 g badem ¢aglasi (taze / dondurulmus / kurutulmus)
e 400-500 g kusbast koyun / kuzu eti

e 1 subardagi haglanmig nohut

e 500-600 g siizme yogurt

e 1yumurta

o 1 yemek kasig1 bugday unu ya da 1 su bardag siit

o 3-4 yemek kasig1 tereyagi / zeytinyagi / sadeyag

o 1 yemek kasig1 aspir

o Tuz

o Karabiber

o Istege gore 3 dal taze sarimsak ve 1 kiigiik kuru sogan

Hazirlanisi:

Caglalar boylamasina ikiye kesilerek cekirdekler ¢ikarilir, suda bir tasim kaynatilir ve siiziiliir. Ayr1 bir
tencerede 2 yemek kasig1 yag ile et miihiirlenir ve istege bagl olarak kuru sogan ilave edilebilir. Nohut, tuz ve 5-6
bardak su ilave edilerek 40-45 dakika pisirilir. Haslanmis caglalar eklenir ve pisirmeye devam edilir. Istege bagh
olarak taze sarimsak ilave edilebilir.

Yogurtlu terbiye igin siizme yogurt, yumurta, un ya da siit karistirilir. Karigima, pismekte olan yemegin
suyundan azar azar ilave edilir, yogurdun kesilmemesi saglanarak yemegin terbiyesi elde edilir. Yogurtlu terbiye,
yemegin {izerine yavas yavas eklenir, yemek bir tagim kaynatilir ve ocaktan alinir. Bir tavada yag kizdirilir, karabiber
ile aspir eklenir. Kizdirilan yag yemegin tizerine gezdirilir. Gaziantep / Antep Cagla As1, genellikle pilav ile birlikte
sicak olarak servis edilir. Gaziantep / Antep Cagla Asinin {izerine gezdirilerek dokiildiikten sonra yemegin servisi,
sicak olarak ve genellikle pilav ile birlikte yapilir.



Salcali olan Gaziantep / Antep Cagla Asi icin bilesenler (4-5 Kisilik):

e 800-1000 g badem ¢aglasi (taze / dondurulmus / kurutulmus)
e 400-500 g kusbast koyun / kuzu eti

e 1 subardagi haglanmig nohut

o 1 yemek kasig1 domates ve biber salcasi karigimi

e 1 orta boy kuru sogan

o 3-4 yemek kasig1 tereyagi / zeytinyag: / sadeyag

e 1 yemek kasig1 nane

o Tuz

o Karabiber

e Istege gore 2 dis sarimsak

Hazirlanist:

Caglalar boylamasina ikiye kesilerek c¢ekirdekleri ¢ikarilir, suda bir tasim kaynatilir ve siiziiliir. Ayr1 bir
tencerede 2 yemek kasig1 yag ile et miihiirlenir, iizerine ince kiyilan sogan ile istege bagl olarak sarimsak eklenip
kavrulur. Nohut, sal¢a, tuz ve 5-6 bardak su ilave edilerek 40-45 dakika pisirilir. Haslanmis ¢aglalar eklenir ve
pisirmeye devam edilir.

Bir tavada yag kizdirilir, Karabiber ile nane eklenir. Gaziantep / Antep Cagla Asinin iizerine gezdirilerek
dokiilditkten sonra yemegin servisi, sicak olarak ve genellikle pilav ile birlikte yapilir.

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

Gaziantep / Antep Cagla Asinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile tin bagi bulunan Gaziantep / Antep Cagla Asiin tiim iiretim asamalar1, belirtilen
cografi sinir i¢inde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinatorliigiinde, Gaziantep’i Gelistirme Vakfi, Gaziantep
Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Birligi ile
Gaziantep Universitesi Gastronomi Béliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla toplam 5 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet lizerine ve gerekli goriilen hallerde her zaman yapilir.
Denetim sonucunda hazirlanan denetim tutanaklari, Gaziantep’i Gelistirme Vakfi tarafindan raporlanarak Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna gonderilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler,
denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

1. Uretimde kullamlan bilesenlerin uygunlugu.
2. Uretim metodunun uygunlugu.
3. Gaziantep / Antep Cagla Asi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



