No: 1042 - Mahreg isareti

ANTEP KUBBAN EKMEGi

Tescil Ettiren

GAZIANTEP TiICARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
21.10.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 07.03.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1042

Tescil Tarihi : 07.03.2022

Basvuru No 1 C2021/000436

Bagvuru Tarihi 1 21.10.2021

Cografi isaretin Ad1 . Antep Kiibban Ekmegi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Gaziantep Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sanayi Mah. 60092. Sok. No:15 SehitkAmil GAZIANTEP

Cografi Sinir1 : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Antep Kiibban Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin kendisi

veya ambalajinin {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalajinin
iizerinde kullanilamadiginda, Antep Kiibban Ekmegi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antep Kiibban Ekmegi; ekmeklik bugday unu ve / veya tam bugday unu, su, tuz ve ekmek mayasi kullanilarak
tiretilir. Antep Kiibban Ekmegi; st yiizeyi kizarmis kahverengi, alt kismi pisirildigi firiin i¢ yiizeyi ile sekillenen
nispeten piiriizli, i¢ kismi ise beyaz renkli olarak iiretilen Gaziantep iline 6zgii bir lirtindiir.

Gaziantep ilindeki tag zeminli firinlarda iretilmesi ile alisilagelmis adiyla halk arasinda Antep Kiibban
Ekmegi olarak bilinir. Antep Kiibban Ekmeginin iiretildigi Gaziantep ili ile iin bagi bulunur.

Gegmisinden bu yana tag firlarda iiretilen Antep Kiibban Ekmegi kendine 6zgii iiretim metodunu koruyarak
bugiine kadar gelebilmistir. Uretiminde; tas zeminli firmlar kullanilmasi, mayalanma siireci, pisirme siiresi, iiriine
sekil verilmesi ve iiriiniin sicak olarak tiiketiciye ulagtirilmasi Antep Kiibban Ekmeginin kendine 6zgii 6zelliklerinin
basinda gelir. Antep Kiibban Ekmegi genellikle ihtiyag kadar pisirilir ve bu sayede sicak olarak daha ¢ok tiiketicinin
begenisine sunulur. Pisen ekmek orta kismindan kubbe seklinde siser ve daha sonra yassi haline gelir.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari

- 50 kg ekmeklik bugday unu ve / veya tam bugday unu,
- 500 g ekmek mayasi,

- 30 g tuz,

- 30 litre su.

Ekmek Hamuru Hazirlanmasi

Bilesen listesinde belirtilen bilesenler verilen miktarlarda karistirilarak ortalama 10 dakika yogrulur.
Yogurma islemi genellikle yogurma kazanlarinda makineler ile yapilir. Halk dilindeki tabiriyle hamur genel
itibariyle nispeten civik olarak hazirlanir.

Mayalanma

Yogrulan hamurun mayalama siiresi hamurun miktarina, kullanilan maya ve ortam sicakligina gore
degiskenlik gdsterebilir. Yogrulup dinlendirilen hamurun mayalanma siiresi ortalama 20 dakika olup bu siire, kis
aylarinda daha uzun, yaz aylarinda daha kisa olabilir. Ayrica kullanilacak ekmek mayas1 miktar1 yaz aylarinda kis
aylarina gore daha azdir. Kullanilan maya miktar1 ve ortam sicakligi arttitkga mayalanma siiresi de kisalir.
Mayalanma / fermantasyon asamasinda kullanilacak maya miktari ve mayalanma siiresi hamur ustalar1 tarafindan
degerlendirilerek belirlenir.

Sekil Verme

Yogrulan ve mayalanan hamurlar; el yordamiyla, bigak, ekmek keskisi vb. yardimiyla esit pazilara boliiniir.
Elde edilen hamurlar 10 dakika kadar ikinci bir dinlenmeye birakilir. Dinlendirilen hamur el ile diizlestirildikten
sonra iizerine, ayr1 bir kapta hazirlanmig olan un ve su karigimindan olusan bulamag ince bir tabaka halinde stiriiliir.
Daha sonra el ile hamur dondiiriilerek sekillendirilir. El ayasi ile hamur miimkiin oldugu kadar inceltilir. Parmaklar
yardimiyla daire ve / veya oval olarak hamur agilir. Hamur kalinlig1 yaklagik 1 cm kadardir. Hamurun homojen ve



diizgiin sekilli bir yapida olmasi istenir. Hamurun yogurularak acgilmasi ve firinda pisirilmesi ustalik gerektirir.
Hamur uygun seklini aldiginda koselerinden tutularak pisirilmek tizere firin kiiregine yerlestirilir.

Pisirme

Ekmegin pisirilmesinde genel itibariyle odun atesi tercih edilir. Tas zeminli firinlarda, firmin tag tabaninin
1sinmasi saglanir. Tabani temizlenmis firina ekmek hamurlari yerlestirilir. Antep Kiibban Ekmeginde pisirme siiresi
ortalama 5 dakikadir. Pisirmenin yiiksek sicaklikta yapilmasi tavsiye edilir. Firin sicaklhigr yaklasik 300°C
seviyelerine kadar ¢ikabilir. Firin ustas1 pisirme isleminin hizli ve yeterli yapilabilmesi igin firmn i¢erisindeki yanan
odunlarin yanma seklini ayarlar. Siirekli olarak firinin yiiksek 1sida kalmasini saglar. Antep Kiibban Ekmegi
ozelligini bu pisirme yonteminden ve yiiksek sicaklik kullanimindan alir. Hamur yiiksek sicaklikta hizla pistigi i¢in
kabararak orta kismindan sigkin hale gelir. Sicaklik yetersiz oldugunda bu sisme gergeklesmez ve hamur basik olarak
ifade edilen bir hal alir.

Muhafaza

Ekmegin tiretiminden tiiketiciye ulastirilmasindaki tiim asamalarinda asgari teknik ve hijyenik sartlara riayet
edilir. Pigirilen ekmekler sogumak iizere dinlenmeye alinir. Pisen ekmeklerin kurumamasi i¢in tizeri gida ile temasa
uygun temiz bir bezle ortiiliir.

Antep Kiibban Ekmegi genellikle sicak olarak tiiketilir. Genellikle firinlarda ekmek satisinin daha yogun
oldugu saatlerde bu {iriin pisirilir.

Antep Kiibban Ekmegi; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ortamlarda muhafaza edilir. Uriiniin raf émrii uygun
muhafaza kosullarinda 3 giine kadar ¢ikabilir.

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

Belirtilen cografi sinirda uzun yillardir tiretilen ve hazirlanmas: emek isteyen Antep Kiibban Ekmeginin
iiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur. Pisirilmesinde yiiksek sicaklik kullanilmasi, sekil verme asamalar1 ve
riiniin seri ve sicak olarak tiiketiciye arz edilebilmesi i¢in bu {irliniin iiretiminde ustalik becerisi gerekir. Antep
Kiibban Ekmeginin tiim iiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Ticaret Borsasi koordinatérliigiinde; Gaziantep Ticaret Borsasi, Gaziantep il Tarim
ve Orman Midiirligi ile Gaziantep Pideciler Simitgiler ve Yufkacilar Odasindan birer iiyenin katilimiyla en az 3
kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli
olarak Gaziantep Ticaret Borsasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Antep Kiibban Ekmegi cografi isareti kullanim bi¢giminin uygunlugunu, iiriiniin bilesen listesi
ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigin denetler. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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



