No: 947 - Mahreg Isareti

GAZIANTEP DOLANGEL TATLISI

Tescil Ettiren

GAZIANTEP BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
16.10.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 15.11.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1947

Tescil Tarihi 1 15.11.2021

Basvuru No 1 C2020/339

Bagvuru Tarihi : 16.10.2020

Cografi isaretin Ad1 : Gaziantep Dolangel Tatlis1

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Incili Pinar Mah. Sehit Yusuf Erin Cd. No:41 Sehitkamil GAZIANTEP
Cografi Sinir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Gaziantep Dolangel Tatlisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triniin

kendlsl veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Dolangel Tatlis1 ibaresi ve mahrec
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Dolangel Tatlisi; baklavalik yufka, siit-irmik-kaymak ile hazirlanan muhallebi, sadeyag, beyaz
seker ile 27 say1 ile cografi igaret olarak tescilli Antep Fistig1 veya ceviz i¢i ile hazirlanan serbetli bir yoresel tatlidir.

Eskiden daha ¢ok evlerde yapilan Gaziantep Dolangel Tatlisi, giiniimiizde 6zel siparisle baklavacilara
yaptirilmaktadir. Bayramlarda ve 6zel davetlerde ikram edilen tatl cografi sinirda baklavanin atasi olarak bilinir.
Uretimde kullanilan bilesenler ve iiretimi baklavaya benzerdir. Baklava yufkasinin {izerine konan bilesenler, kendi
iizerinde birka¢ kez katlanip silindir sekli verilerek tepsiye dairesel olarak yerlestirilir ve pisirilir. Gaziantep
Dolangel Tatlisinin servisi, sicak olarak yapilir.

Gecmisi eskiye dayanan Gaziantep Dolangel Tatlisinin cografi sinira 6zgii iiretim metodu, ozellikle
malzemelerin bir araya getirilerek pisirilmesi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile {in
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler:
1. Baklavalik yufka i¢in:

1 kg baklavalik un
4 adet yumurta
250 g nisasta

10 g kaya tuzu
300 gsu

2. Muhallebi igin:

e 800 ml siit
e 70girmik
e 100 g kaymak

3. Serbet igin:

o 1lsu
e 850 g beyaz seker
e 4-5damla limon suyu

4. Gaziantep Dolangel Tatlisi igin:

e 20 adet baklavalik yufka
e 400 g Antep Fistig1 veya ceviz i¢i (toz haline getirilmis)
e 250 gsadeyag

Baklavalik yufkanin hazirlanisi: Una yumurta ve tuz eklenir, su ile karistirilir. Kulak memesi kivaminda
yumusak bir hamur elde edilir. Hamur, nisasta kullanilarak ve 20-25 adet yufka elde edilecek sekilde ¢ok ince agilir.
Hamur ustasi yufkalarin kalinligini, tamamu iist iiste konuldugunda 1,5-2 cm’yi gegmeyecek bicimde ayarlar.




Mubhallebinin hazirlanisi: Siit ile irmik tencerede karistirilarak koyu muhallebi kivami alana kadar pisirilir.
Soguyunca kaymak eklenip iyice karistirilir ve buzdolabina konur.

Serbetin hazirlanisi: Su ve seker karistirilip kaynatilir. Kaynama baglayinca 4-5 damla limon suyu
damlatilarak 4 dakika daha kaynatilir.

Tathnin hazirlanisi: Tepsi sadeyag ile yaglanir. Baklavalik yufkanin, ortasi pile yapilir ve pilenin iizerine
once muhallebi sonra da eritilmis sadeyag siiriiliir. Uzerine kaymak siiriiliir. Antep Fistig1 veya ceviz ici kaymagin
iizerine serpilir. Yufka, ¢ok sikistirllmadan hafif gevsek birakilarak iki ucundan tutulur, kendi ekseni etrafinda
dondiirtilerek 2,5-3 cm ¢apinda silindir sekli verilir. Tiim yufkalara ayni islem uygulanarak tepsiye dizildikten sonra
kalan eritilmis sadeyag iizerlerine dokiiliir ve 180 °C sicakliktaki firinda, iizeri kizarincaya kadar 25 dakika pisirilir.
Pistikten sonra tepsinin dibindeki toplanan fazla yag, ayr bir kaba siiziiliir. Firindan ¢ikarilan tatli sicakken, iizerine
kaynar haldeki serbet dokiiliir. Gaziantep Dolangel Tatlisi, serbetini ¢ektikten sonra iizerine Antep Fistig1 veya ceviz
ici serpilir ve sicak olarak servis yapilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergceklesmesi Gereken Uretim, i§leme ve Diger islemler:

Gaziantep Dolangel Tatlisinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu, ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Gaziantep Dolangel Tatlisinin tim {iretim asamalari,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda, Gaziantep il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden ve Gaziantep Biiyliksehir Belediyesinden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarin uygunlugunu, &zellikle {iriintin sekli,
pisirilmesi ve servis asamalar1 olmak {izere iiretim metoduna uygunlugu ve Gaziantep Dolangel Tatlisi ibaresi ile
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



