No: 755 - Mahreg Isareti

GAZIANTEP DOGRAMA / ANTEP DOGRAMA

Tescil Ettiren

GAZIANTEP BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
29.06.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 15.05.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 755

Tescil Tarihi : 15.05.2021

Basvuru No : C2020/160

Basvuru Tarihi 1 29.06.2020

Cografi Isaretin Ad1 . Gaziantep Dograma / Antep Dograma

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Incilipmar Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. No:41 Sehitkimil GAZIANTEP
Cografi Sinir1 : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Gaziantep Dograma / Antep Dograma ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Dograma / Antep
Dograma ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Dograma / Antep Dograma; kusbasi et, haslanmis nohut ve patlican ile hazirlanan, yaz aylarinda
iiretilen yoresel bir sebze yemegidir.

Gaziantep Dogramanin / Antep Dogramanin ayirt edici dzelligini, yoreye 0zgili iiretim metodu saglar.
Gaziantep Dograma / Antep Dograma ydrede uzun gegmise sahiptir ve Gaziantep mutfag: ile ilgili olarak
yayimlanmis birgok yemek kitabi, tanitici film ve makalede yer almistir. Bu sebeple Gaziantep Dogramanin / Antep
Dogramanin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Malzemeler

500-600 g orta yagli kusbasi koyun eti
60-120 g nohut (6nceden 1slatilmis)
100-200 g sogan

40-60 g domates salgast

25-40 g biber salgasi

1000-1500 kg patlican

300-500 g domates

100-150 g yesil biber

100-150 g kirmiz1 biber

10-15 ml/50-100 ml sumak eksisi veya limon suyu
10-15 g sarimsak

15-20 g tuz

3-5 g karabiber

2-5 g kuru nane

20-40 g sadeyag veya tereyagi

Yapilist

Kusbasi etler iyice yikanir. Bir tencerede lizerine 4-5 bardak su eklenerek pisirilir. Etler haglanirken suyun
iist kisminda olusan kopiikler alinir. Onceden 1slatilmis olan nohut etlerin iizerine eklenir. Etler ve nohutlar
yumusayincaya kadar pisirilir. Diger yandan sogan ve biberler ince ince dogranir. Domates ve patlican kiip seklinde
dogranir. Sarimsaklarin kabuklar1 soyulup havanda doviiliir. Et ve nohut pistikten sonra iizerine sogan, domates
salcasi, biber salgasi, patlican, domates ve biber ilave edilir. Sumak eksisi veya limon suyu da ilave edilerek
kaynatilir. Patlicanlar iyice yumusadiktan sonra doviilmiis sarimsak eklenerek 10 dakika daha kaynatilir.

Bir tavada kizdirilan sadeyag veya tereyaginin iizerine kuru nane eklenip yemegin iistiine dokiilerek servis
edilir.



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

Gaziantep Dogramanin / Antep Dogramanin ustalik becerisi gerektiren yerel iiretim metodu nedeniyle cografi
sinir ile iin bag1 vardir. Bu sebeple iiretimin tiim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Gaziantep Biiyliksehir
Belediyesinden, Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalari
Birliginden konuda uzman birer iiyenin katilimiyla toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak
yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin goriiniimiiniin uygunlugu.

o Gaziantep Dograma / Antep Dograma ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.
Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya

tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



