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Cografi Sinir1 : Gaziantep ili

Kullanim Bicimi : Gaziantep Sarimsak Asi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {irtiniin

kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Sarimsak Asi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Sarimsak Asinin 20. yiizyilin baslarindan itibaren Gaziantep ilinde yaygin olarak yapildigi
bilinmektedir.

Gaziantep Sarimsak Asi, yapiminda yerel lirlinler kullanilan etli bir yemektir. Yoérede yemege “samirsak ag1”
veya “samsak as1” da denmektedir. En 6nemli ayirt edici 6zelligi kullanilan sarimsaktir. Yemegin yapiminda
kullanilan sarimsaklarin digleri sulu ve sarimsak aromasi heniiz ¢ok keskinlesmemis olmalidir. Ayrica sarimsagin
ortasindaki kismin odunlagsmamis olmasi gerekir. Bu nedenle sarimsak asi yil iginde 3-5 hafta gibi ¢ok kisa bir siire
boyunca pisirilebilir.

Uretim Metodu:

Gaziantep Sarimsak Asi Bilesen Listesi:

2,5 kg taze sarimsak

500 g kemikli parca koyun eti

1 su bardagi nohut

1 adet yumurta

3 su bardag1 siizme yogurt

1 tath kasig1 zeytinyagi

1 yemek kasig1 sadeyag

1 yemek kagig1 aspir ¢igegi (haspir)
1 ¢ay kasig1 karabiber

Yeterince tuz ve su

Yapilisi:

Gaziantep Sarimsak As1 yapiminda Gaziantep merkez veya Nizip’te {iretilen, tadi ve kokusu ¢ok keskin
olmayan sarimsaklar kullanilir. Bu sarimsaklarin baslarinin ¢ap1 4-5 cm’dir. Kullanilacak sarimsaklarin digleri sulu
ve sarimsak aromasi heniiz ¢ok keskinlesmemis olmalidir.

Yemegin yapiminda; Gaziantep’te yetisen ve yerel koyun 1rki olan “hallik” veya “karaman” koyunun eti,
Gaziantep’in Yavuzeli ve Araban ilgeleri ile Adana ve Kahramanmaras illerini Gaziantep’e baglayan yollarin gectigi
daglarda yetistirilen hayvanlarin siitlerinden elde edilen sadeyag ve yorede iiretilen kiigiik ebatli nohutlar kullanilir.

Koyun eti 6-7 su bardagi su ile kaynatilip kefi (kopiigii) alinir. Geceden 1slatilan nohut ve yeterince tuz ilave
edilerek etler pisirilir. Diger taraftan, sarimsaklarin kabuklar1 soyulur. Bas kismindaki kok piiskiilleri oyulup atilir.
Eger sarimsak basmin ortasi bu yemek i¢in uygun olmayacak sekilde sertlesmigse bu sert odunsu kisim sap
kismindan gekip ¢ikarilir. Ayri bir tencerede sarimsaklar soguk suda bir miiddet bekletilerek aciligi alinir. Daha
sonra sarimsaklar pisen nohutla etin {lizerine ilave edilir. Sarimsaklar ayr1 bir tencerede haslanarak da yemege
katilabilir.

Siizme yogurdun igine bir yumurta kirilir. 1 tatl kasigi zeytinyagi ve az miktarda su ilavesiyle hafif ates
tizerinde yogurt kaynaymcaya kadar siirekli karigtirilarak pisirilir. Bu sirada pismekte olan et ve sarimsaklarin
suyundan 2-3 kepge su alinarak yogurda karistirilir. Béylece yogurt biraz daha inceltilmis olur.



Nohut, et ve sarimsaklar bir tasim kaynatildiktan sonra {izerine hazirlanan pismis yogurt ilave edilir. 1-2 tagim
daha kaynatildiktan sonra ocaktan alinir.

Sadeyag 1sitilarak igine haspir ve karabiber eklenerek yemegin iizerine dokiiliir. Gaziantep Sarimsak Ast
sicak servis edilir.

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

Gaziantep Sarimsak Ast; yore ile 6zdeslesen, uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel birikimi ile glinlimiize
ulasan 6zel bir iiriindiir. Uretimi ustalik becerisi gerektirdiginden iiretim asamalarinin taman Gaziantep ilinde
gerceklestirilmelidir.

Denetleme

Denetim mercii; Gaziantep’i Gelistirme Vakfi koordinatérliigiinde ve Gaziantep’i Gelistirme Vakfi,
Gaziantep Ticaret Odas1, Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Gaziantep Gastronomi ve Turizm Dernegi (GASTURDER), Gaziantep Lokantacilar Kebapgilar Pastacilar Tatlicilar
ve Baklavacilar Odasindan gorevlendirilecek birer temsilciden olusur.

Denetimler, taze sarimsagin yetistigi donemlerde (ilkbahar ve yaz baslangi¢ aylari) yilda 1 defa yapilir.
Sikayet olmasi halinde sikayet tarihinden itibaren 15 giin icinde denetim gerceklestirilir.

Denetim mercii, Gaziantep Sarimsak Asi ile ilgili yapacagi denetimlerde yemegin yapiminda kullanilan
malzemelerin ve yemegin yapim agsamalarinin tescil belgesine uygunlugunu kontrol eder.

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 yiirtitiir.



