No: 731 - Mahreg Isareti

GAZIANTEP TENE KATMASI /
ANTEP TENE KATMASI

Tescil Ettiren

GAZIANTEP’I GELISTIRME VAKFI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
07.07.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 20.04.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1731

Tescil Tarihi : 20.04.2021

Basvuru No : C2020/176

Basvuru Tarihi 1 07.07.2020

Cografi Isaretin Ad1 . Gaziantep Tene Katmasi / Antep Tene Katmasi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve Corbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

Tescil Ettirenin Adresi : Incilipar Mah. 36004 Nolu Cad. No: 6 Sehitkimil GAZIANTEP
Cografi Sinir1 : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Gaziantep Tene Katmasi / Antep Tene Katmasi ibaresi ve mahreg isareti

ambleml iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Tene Katmasi /
Antep Tene Katmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Tene Katmasi / Antep Tene Katmasi; bulgur, domates, sogan, sarimsak gibi sebzeler ile sal¢a ve
bazi baharatlarin bir tepside yogrulmasi sonucunda elde edilen yoresel yemektir. Kiymali veya kiymasiz olarak
iiretilebilir.

Gaziantep mutfaginin gecmisi eskiye dayanan ve iiretimi ustalik becerisi gerektiren yemeklerinden olan
Gaziantep Tene Katmasinin / Antep Tene Katmasinin 6zellikle kiymali olan ¢esidi, cografi sinira 6zgii nitelik tagir.
Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

5 - 6 kisilik Gaziantep Tene Katmasi / Antep Tene Katmasi i¢cin malzemeler:

300 - 350 g pilavlik bulgur

85 - 100 g sadeyag / 70 - 200 ml zeytinyag1 / 250 - 300 g kuyruk yagi / 250 - 300 g ¢ok yagl kiyma
1 adet orta boy kuru sogan

1 tane kii¢iikbag sarimsak

1 yemek kasig1 domates salcasi

1 yemek kagig1 biber salcasi

1 yemek kagig1 pul biber

1 cay kasig1 karabiber

Istege bagli tuz ile limon suyu veya nar eksisi

Gaziantep Tene Katmasi / Antep Tene Katmasi etli ve etsiz olmak lizere iki sekilde tretilebilir. Etli tiretim
icin diger tim malzemeler ayn1 olmak kosulu ile sadeyag, zeytinyag1 veya kuyruk yagt yerine 250 - 300 g ¢cok yagl
kiyma kullanilir.

Sogan ve sarimsak ince dogranir. Tercihe bagli olarak bulgur, har¢ hazirlanmadan 6nce bir kapta yarim su
bardagi su ile slatilarak yumusatilabilir. Bulgur, sadeyag (zeytinyagi / kuyruk yagi / bol yagl kiyma), domates
salcasi, biber salgasi, pul biber, karabiber ve tuz bir tepside birbiriyle karistirilarak, su kullanilmadan, bulgurun
domates ve salga ile agilmasi saglanacak sekilde 15-20 dakika siireyle yogrulur. Yogurma islemi tamamlandiktan
hemen sonra servis edilir. Gaziantep Tene Katmasi / Antep Tene Katmasi yoresel olarak kagikla tiiketilir. Ayrica

yorede soldurma olarak bilinen salamura yontemiyle hazirlanan taze asma yapraginin ig¢ine konularak da servis
edilebilir.

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

Gaziantep Tene Katmasinin / Antep Tene Katmasimin gegmisi eskiye dayanir ve ustalik becerisi gerektiren
iretim metodu, cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Gaziantep Tene
Katmasinin / Antep Tene Katmasinin tiim tiretim asamalar1, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.



Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinasyonunda ve Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlari Odalar1 Birligi, Gaziantep Universitesi ile
Gaziantep’i Gelistirme Vakfi olmak tizere her kurumdan konuda uzman en az birer kisinin katilimiyla ve en az ii¢
kurumun temsilcisiyle olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve
sikdyet {lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Gaziantep Tene Katmasinin / Antep Tene Katmasinin iiretiminde kullanilan
malzemelerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk ve Gaziantep Tene Katmasi / Antep Tene Katmasinin ibaresi
ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.



