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Cografi isaretin Ad1 . Gaziantep Muhammarasi

Uriin / Uriin Grubu : Kahvaltilik sos / Yiyecekler i¢in gesni/lezzet vericiler, soslar ve tuz

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Incili Piar Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi
Sehitkimil GAZIANTEP

Cografi Sinir : Gaziantep ili

Kullanim Bicimi : Gaziantep Muhammarasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {irliniin

kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Muhammarasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Muhammarasi; taze kirmizi biber ya da kirmizi pul biberin, peksimet / galeta unu, ceviz igi, nar
eksisi ve ¢esitli baharatlarla karistirilmasi ile elde edilen, kahvaltilik sos ya da meze olarak tiiketilen, servisi soguk
olarak yapilan bir yiyecektir.

Gaziantep mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan Gaziantep Muhammarasinin gegmisi eskiye dayanir ve
cografi sinir ile arasinda iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Muhammarasinin Bilesenleri (5-6 kisilik):

e 250-300 g taze kirmiz1 biber / 70-90 g kirmizi pul biber
e 30-40 g kirmiz1 pul biber (taze biber ile yapiliyorsa)

e 100-200 ml zeytinyagi

e 80-160 g ceviz i¢i (iri doviilmiis)

e 6-7 tane peksimet / 70-90 g galeta unu

e 15-20 ml nar eksisi

e 1 adet limonun suyu

e 50-75mlsu

e 3-6 g kimyon

e 2-3 g karabiber

e Istege bagli yenibahar

o Tuz

o Siislemek i¢in 1-2 dal maydanoz ya da 2 adet ceviz igi

Gaziantep Muhammarasinin Hazirlanmasi:

Taze biberli Gaziantep Muhammarast:

Taze kirmiz1 biberler ayiklanip yikandiktan sonra kiyma makinesinde ya da dograyicida cekilir. Uzerine
galeta unu / ¢ekilmis peksimet, doviilmilg ceviz i¢i, kimyon, kirmizi pul biber ve su ilave edilerek iyice karistirilir.
Limon suyu, nar eksisi, tuz ve zeytinyag: eklenerek tekrar iyice karigtirilir. Uzeri tercihe gére maydanoz yapraklari
veya ceviz i¢i ile siislenerek servisi yapilir.

Pul biberli Gaziantep Muhammarasi:

200 ml zeytinyagi pul biberle karistirilarak dinlendirilir. Peksimetler suyla islatilip suyu sikilir, ceviz i¢i ve
pul biberli zeytinyagi ile iyice karigtirilir. Bu karigima karabiber, yenibahar, kimyon, nar eksisi, tuz ve limon suyu
ilave edilerek tekrar karigtirilir. Uzeri tercihe gore maydanoz yapraklari veya ceviz igi ile siislenerek servis yapilir.



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

Gaziantep Muhammarasinin ge¢misi eskiye dayanir ve Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Gaziantep Muhammarasinin tim tiretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiliksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden
1 kisi, Gaziantep Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 kisi ve Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
1 kisi olmak tizere konuda uzman 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet izerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan raporlanarak Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna gonderilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi,
kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metodunun uygunlugu.
e Gaziantep Muhammarasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



