No: 873 - Mahreg Isareti

GAZIANTEP / ANTEP ALTI EZMELI KEBAP, GAZIANTEP /
ANTEP ALTI EZMELi KUSBASI KEBABI, GAZIANTEP / ANTEP
ALTI EZMELI KIYMA KEBABI

Tescil Ettiren

GAZIANTEP’i GELISTIRME VAKFI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
10.03.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 20.08.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 873

Tescil Tarihi : 20.08.2021

Bagvuru No : C2021/000112

Basvuru Tarihi 1 10.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep / Antep Altt Ezmeli Kebap, Gaziantep / Antep Alt1i Ezmeli
Kusbasl Kebabi, Gaziantep / Antep Alt1 Ezmeli Kiyma Kebabi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

Tescil Ettirenin Adresi : Incilipar Mah. 36004. Cad. No:4 Sehitkdmil GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Gaziantep / Antep Alt1 Ezmeli Kebap, Gaziantep / Antep Alt1i Ezmeli

Kusbasl Kebabi, Gaziantep / Antep Altt Ezmeli Kiyma Kebabi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, lirliniin kendisi veya ambalaj1 lizerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep /
Antep Alt1 Ezmeli Kebap, Gaziantep / Antep Alt1 Ezmeli Kusbas1 Kebabi,
Gaziantep / Antep Alti Ezmeli Kiyma Kebab1 ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep / Antep Alti Ezmeli Kebap; kozlenmis domates ile yesilbiberden olusan ezmenin iizerine,
genellikle erkek koyun etinin kusbasi veya kiymasimin mangalda pisirilip koyulmasiyla iiretilir. Uzerine, ince
kiytlmis maydanoz konarak sicak olarak servis yapilir.

Uretimde kusbas1 et veya kiyma kullanilmasina gére “Gaziantep / Antep Alt1 Ezmeli Kusbas1 Kebab1” veya
“Gaziantep / Antep Alt1 Ezmeli Kiyma Kebab1” seklinde adlandirilir.

Gaziantep ilinin gastronomisinde kendine has iiretim metodu ve servisi ile 6zel bir yere sahiptir. Cografi
sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep / Antep Alti Ezmeli Kusbasi Kebabi
Malzemeler (4 kisilik):

1-1,5 kg kusbasi et

2,5-3 kg olgun domates

4-5 adet yesilbiber

1 demet maydanoz (istege gore)
Karabiber (istege gore)

Tuz

Hazirlanmasi ve pisirilmesi:

Domatesler soyulmadan biitiin halde veya ikiye boliinerek sislere gegirilip mangalda veya firinda 10-15 dk
kozlenir. Kozlenen domatesler soyulur, tahta bir tokmak, bardak alt1 veya bigakla ezilir, tuz eklenir ve tabaga konur.
Ince kiyilan yesilbiberler domateslerin iizerine eklenir. Hazirlanan ezme sicak tutulmalidir.

Kebabin tiretiminde kullanilan etler, istege bagli olarak terbiye edilebilir. Sislere; sirasiyla 1 veya 2 tike
(kusbas1 boyutlarinda kesilmis parca et) ve kuyruk yagi gelecek sekilde dizilip mangalda pisirilir.

Servisi:

Pisen etler sicak haldeki ezmenin {izerine yerlestirilir. Etin {izerine istege gore karabiber serpildikten sonra
ince kiyilmis maydanoz konulup sicak olarak servisi yapilir.

Gaziantep / Antep Alt1 Ezmeli Kiyma Kebabi
Malzemeler (4 kisilik):

e 1-1,5kg kiyma (yagli/orta yagli)



2,5-3 kg olgun domates

4-5 adet orta boy yesilbiber

1 demet maydanoz (istege gore)
Karabiber (istege gore)

Tuz

Hazirlanmasi ve pisirilmesi:

Domatesler soyulmadan biitiin halde veya ikiye boliinerek sislere gegirilip mangalda ya da firinda 10-15 dk
kozlenir. Kézlenen domatesler soyulur, tahta bir tokmak, bardak alt1 veya bigakla ezilir, tuz eklenir ve tabaga konur.
Ince kiyilan yesilbiberler domateslerin iizerine eklenir. Hazirlanan ezme sicak tutulmalidir.

Kebabin iiretiminde kullanilan kryma, istege bagli olarak terbiye edilebilir. Kiymaya tuz eklenip yogurulur.
Parcalar halinde alinip sislere gegirilir ve mangalda 5-10 dk pisirilir.

Servisi:

Pigen etler sicak haldeki ezmenin ilizerine yerlestirilir. Etin {izerine istege gore karabiber serpildikten sonra
ince kiy1lmigs maydanoz konup sicak olarak servisi yapilir.

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

Gaziantep / Antep Alt1 Ezmeli Kebap, Gaziantep / Antep Alti Ezmeli Kugbagi Kebabi, Gaziantep / Antep
Alt1 Ezmeli Kiyma Kebabmin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinir ile {in bagi bulunan kebabin tiim iiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinasyonunda ve 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 kisi olmak iizere en az ii¢ kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yilda bir kez diizenli olarak, ayrica sikdyet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her
zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu, {iretim metoduna uygunlugunu ve
Gaziantep / Antep Alt1 Ezmeli Kebap, Gaziantep / Antep Alt1 Ezmeli Kugbasi Kebabi, Gaziantep / Antep Alt1 Ezmeli
Kiyma Kebabi1 ibaresi ile mahreg 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 siiregleri yiirtitiir.



