No: 1035 - Mahreg isareti

GAZIANTEP BUHARA PiLAVI /
ANTEP BUHARA PiLAVI

Tescil Ettiren

GAZIANTEP BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
27.08.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 23.02.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1035

Tescil Tarihi : 23.02.2022

Basvuru No : C2020/242

Bagvuru Tarihi 1 27.08.2020

Cografi isaretin Ad1 : Gaziantep Buhara Pilavi/Antep Buhara Pilavi

Uriin / Uriin Grubu : Pilav / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Incilipmar Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. No:41 Sehitkimil GAZIANTEP
Cografi Sinir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Gaziantep Buhara Pilavi/Antep Buhara Pilavi ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda Gaziantep Buhara Pilavi/Antep
Buhara Pilavi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Buhara Pilavi/Antep Buhara Pilavi; kuzu eti, piring, eksi elma, ayva, havug, badem ve 27 say1 ile
cografi isaret tescilli Antep Fistig1 kullanilarak iiretilen pilavdir. Elma, ayva, havug, badem ve Antep Fistigi,
tereyaginda veya zeytinyaginda ayri1 ayr1 kavrulur ve et de ayn1 yagda pisirilir.

Gaziantep Buhara Pilavi/Antep Buhara Pilavi; taban kismi yuvarlak olan tencerede sirasiyla Antep Fistigi,
badem igi, et, ayva, elma, havug ve piring koyularak pisirilip servis tabagina ters ¢evrilerek ¢ikarildigi i¢in {irliniin
gOriiniimii, siral1 bilegsenlerden olugan hafif kubbe seklindedir.

Gegmisi eskiye dayanan Gaziantep Buhara Pilavi/Antep Buhara Pilavi, genellikle davetlerde ve 6zel giinlerde
ikram edilir. Unesco Yaratict Sehirler Agina dahil edilen Gaziantep ilinin yemek kiiltiirii i¢inde yer alan ve cografi
siira 6zgii tiretim metodu bulunan en 6nemli pilavlardan biridir. Bu sebeplerle Gaziantep Buhara Pilavi/Antep
Buhara Pilavinin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen listesi (5-6 kisilik):

1-1,2 kg kuzu incik
300-375 g piring

2-3 adet havug

2-3 adet eksi sert elma
2-3 adet ayva

50-75 g Antep Fistig1
60-80 g badem i¢i
100-120 g zeytinyag1 veya 80-100 g tereyagi
30-60 g domates salcasi
2-3 g karabiber

10-20 g tuz

Su

Yapilisi:

Piring, lizerini Ortecek miktarda sicak su iginde bekletilir. Antep Fistig1 ve badem igi lizerini 6rtecek miktarda
su ile 5-6 dakika kaynatilir ve kabuklar1 soyulur. Ayvalar ve elmalar kabuklar1 soyulmadan 8 dilime boliiniir ve
kararmamasi igin suda bekletilir. Havuglar soyularak 0,5 cm kalinliginda daire sekilde dogranir.

Cukur bir tavaya koyulan zeytinyagi/tereyagina, sirasiyla ve ayri ayri olarak Antep Fistigi, badem i¢i, ayva,
elma ve havug eklenip kavurulur ve her bir bilesen ayr1 kaplara konur. Bu yagda en son olarak kuzu incik etleri
pargalar halinde kavrulur. Kavrulan etler baska bir tencereye aktarilir ve iizerine domates salgasi ile 4 bardak su
eklenip etler yumusayincaya kadar kisik ateste pismeye birakilir. Taban kismi yuvarlak olan bagka bir tencerenin
dibine 6nce kavrulmus Antep Fistig1, badem igi ve pismis incik eti, daha sonra kavrulmus ayva, elma ve havug
dilimleri diizgiin bir sekilde dizilerek yerlestirilir. En {ste ise sicak suda bekletildikten sonra haglanip suyu siiziilen
piring ilave edilir. Piringler tencereye koyulmadan hemen 6nce haglanmalidir. Etlerin pisirildigi su dlgiilerek eksik
¢ikarsa 3 bardak suya tamamlanip pirincin istiine eklenir. Tencerenin kapagi kapatilir ve piring suyu ¢ekinceye



kadar kisik ateste 10-15 dakika pisirilir. Pilav suyunu tamamen ¢ekince ocaktan alinir ve {izerine temiz bir bez veya
kagit havlu kapatilarak 10-15 dakika dinlenmeye birakilir. Tencerenin agzina biiyiik bir Servis tabagi kapatilir ve
tencere oldugu gibi ters gevrilir. Boylelikle Gaziantep Buhara Pilavi/Antep Buhara Pilavinin servisi; hafif kubbe
seklini almug sekilde ve {izerinde Antep Fistigi, badem igi, et pargalar1 ile elma, ayva ve havug dilimleri olacak
sekilde yapilir.

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

Gaziantep Buhara Pilavi/Antep Buhara Pilavinin ge¢cmisi eskiye dayanir ve cografi sinira 6zgii liretim metodu
bulunur. Bu sebeplerle Gaziantep ili ile in bagi bulunan Gaziantep Buhara Pilavi/Antep Buhara Pilavinin tiim tiretim
asamalari belirtilen cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi,
Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odasi Birliginden konuda uzman birer
tiye olmak tizere toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler 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.

o  Uriiniin gériiniimiiniin ve sunum seklinin uygunlugu.

e Gaziantep Buhara Pilavi/Antep Buhara Pilavi 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 yiirtitiir.



