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1bares1 Antep All1 Yesilli Dolma ibareli asagida verilen logo ve mahre(;
isareti amblemi, fiiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Antep Alli Yesilli
Dolma / Antep Nakisli Dolma / Antep Yaz Dolmasi ibaresi, logosu ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

ANTEP

ACCIVESICCT
DOCMA

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antep All1 Yesilli Dolma / Antep Nakislt Dolma / Antep Yaz Dolmasi genellikle piring veya bulgur, sogan,
sarimsak, ¢esniler ve tercihen yagli kiyma kullanilarak hazirlanan harcin gesitli taze sebzelere doldurulmasi ile elde
edilen dolmadir. Dolmalik olarak patlican, yesilbiber, kirmizibiber, domates, taze ve salamura asma yapragi, sakiz
kabag1, haylan kabag1, pancar ve acur sebzeleri taze olarak kullanilir. Yemege eksilik kazandirmasi amaciyla pisirme
sirasinda yesil erik, koruk, sumak eksisi ilave edilebilir. Genellikle yaz aylarinda iiretilir.

Antep All1 Yesilli Dolma / Antep Nakisli Dolma / Antep Yaz Dolmas: iiretiminde gesitli sebzelerin tek
tencerede pisirilmesinden dolayr farkli renklerdeki dolmalarin sagladigi renkli goriintii sebebiyle “alli yesilli” ve
“nakigli” seklinde adlandirilmastir.

Gaziantep'in 6zellikle sahre olarak adlandirilan piknik organizasyonlarinda, Hidirellez ve Nevruz gibi 6zel
giinlerde, diigiin, davet ve bayramlar i¢in siklikla iiretilen Antep All1 Yesilli Dolma / Antep Nakisli Dolma / Antep
Yaz Dolmasinin cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Antep Alli Yesilli Dolma / Antep Nakisli Dolma / Antep Yaz Dolmasi i¢in gerekli malzemeler (8-10 kisilik):

10 adet kiigiik dolmalik patlican

10 adet kiigiik dolmalik kabak

5 adet dolmalik yesil ve/veya kirmizibiber
5 adet orta boy domates

30 adet asma yapragi (taze / salamura)

Dolmalik sebzelerin sayilar1 degisebilir. Arzuya gore, sakiz kabagi, haylan kabagi, pancar ve acur da dolmalik
olarak kullanilabilir.

500 g yaglh kiyma (veya 350 g kiyma ve 150 g ¢ekilmis kuyruk yagi)
3,5-4 su bardag: piring veya 3-3,5 su bardagi bulgur

2-3 yemek kasi1g1 biber salgas1

2-3 yemek kas1g1 domates salgasi

3-4 orta boy sogan



e 2 bas sarimsak

e 1,5 tath kasig1 karabiber

e 2-3 adet limonun suyu veya 2-3 yemek kagig1 sumak eksisi veya 3-4 yemek kasig1 koruk eksisi veya 1
silme yemek kasig1 limon tuzu

e 10-15 adet yesil erik (istege bagli)

o Tuz

Hazirlanisi

Taze sebzeler ve asma yapraklart yikanir ve sebzelerin i¢i oyulur. Patlicanlar, tuzlu suya konularak bekletilir.
Kabaklarin igerisine arzuya gore tuz ve karabiber karigimu siiriiliir. Tiim taze sebzelerin kesilen baglar1 kapak olarak
kullanilmak tizere ayrilir.

Piring veya bulgur yikanir ve suyu siizdiiriilir. Diger tarafta dogranmis sogan, sarimsak, tuz, karabiber,
salcalar ve kiyma eti domateslerin i¢inin oyulmasiyla ortaya ¢ikan i¢ malzeme ile yogrulur. Bu karisim, yikanmis
piring/bulgur ile salga agilana kadar iyice karistirilir. Hazirlanan dolmalarin i¢i ¢ok bastirmadan i¢ harg ile
doldurulur. Dolmalarin agizlar1 dnceden kesilerek ayrilan taze sebzelerin kendi baslariyla ya da kabugu soyulmus
domates ya da asma yapraklariyla kapatilir. Tencereye kabak ve sarmalar, patlican, iizerine biberler ve en fliste
domatesler gelecek sekilde sirasi ile dizilir. Dolmalarin {izeri yorede yaygin olarak kullanilan dolma tasi ile ya da
agir ve 1stya dayanikli bir tabak ile kapatilir. Dolmalarin {istiinii 1 parmak gegecek sekilde sicak su eklenir.
Kaynamaya basladiktan sonra tencerenin alti kisilir ancak tencerenin, yemegin pisme siiresi olan 45-55 dakika
boyunca kaynamaya devam etmesi gerekir.

Kaynamaya bagladiktan 35-40 dakika sonra limon suyu, limon tuzu, sumak eksisi veya koruk eksisi yarim
bardak su ile sulandirilarak yemege ilave edilir. Tercihen yesil erik de bu asamada tencerenin en iist kismina
serpistirilir.

Dolmalar tamamen pistikten sonra suyu siiziiliip tencerenin agzi kapatilir. 10-15 dakika dinlendirilir. Servis
edilirken dolmalarin siiziilen suyu da tekrar tizerine ilave edilerek kullanilir.

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

Antep All1 Yesilli Dolma / Antep Nakisli Dolma / Antep Yaz Dolmasinin ge¢misi eskiye dayanir ve cografi
sinira has tiretim yontemi mevcuttur. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Antep Alli Yesilli Dolma / Antep
Nakigli Dolma / Antep Yaz Dolmasinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinir igerisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinasyonunda; Gaziantep’i Gelistirme Vakfi, Gaziantep il
Tarim ve Orman Miidiirliigli, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi ve
Gaziantep Universitesi Gastronomi Béliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusturulacak 5 kisilik
denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir, sikdyet halinde veya gerekli goriilen
durumlarda ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

Kullanilan malzemelerin uygunlugu.

Uretim metoduna uygunlugu.

Nihai iiriiniin gériiniimiiniin uygunlugu.

Antep All1 Yesilli Dolma / Antep Nakisli Dolma / Antep Yaz Dolmasi ibaresinin, logosunun ve mahreg
isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



