No: 1292 - Mahreg isareti

GAZIANTEP MALHITALI ASI / LAPASI

Tescil Ettiren

GAZIANTEP BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
29.11.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 19.12.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 11292
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Basvuru No 1 C2021/000498

Bagvuru Tarihi 1 29.11.2021

Cografi isaretin Ad1 : Gaziantep Malhital1 Ag1/ Lapasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Incilipinar Mah. Sehit Yusuf Erin Caddesi Biiyiiksehir Belediyesi Binas1
Sehitkamil GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bicimi : Gaziantep Malhitali As1 / Lapasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda Gaziantep Malhitali As1 / Lapasi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Malhitali As1 / Lapasi, kirmizi mercimek, pilavlik bulgur, domates ve biber salgalari, kuru sogan,
zeytinyagi veya tereyagi, kirmizi pul biber, su ve istege bagl olarak tuz kullanilarak iiretilen yemektir. Kirmizi
mercimek su ile pisirilerek salgalar ve tuz eklenir. Pilavlik bulgur ilave edilerek pisirmeye devam edilir. Pigen
kirmizi mercimek ve bulgurun iizerine kavrulmus soganli kirmizibiberli yag ilave edilerek sicak olarak servis edilir.
Cografi sinirda kirmizi mercimege, malhita denir.

Gaziantep Malhitali Asi/Lapasinin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Gaziantep Malhitali Asi/ Lapasinin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Uretim Metodu:

Gaziantep Malhitali1 As1/ Lapasi i¢in bilesenler:

— 270-360 g kirmiz1 mercimek

— 160-240 g pilavlik bulgur

— 45-60 g domates salgas1

— 45-60 g biber salgast

— 1 adet orta boy kuru sogan

- 1,2-151su

— 150-200 g zeytinyag1 veya tereyagi
— 15-20 g kirmuzi pul biber

— 8-12 g tuz (istege bagl)

Gaziantep Malhitali As1 / Lapasinin hazirlanmasi:

Kirmizi mercimek yikanir ve bir tencerede su ile kaynatilir. Suyun yiizeyinde olusan kopiikler uzaklastirilir.
15-20 dakika sonra kirmizi mercimek yumusayinca, lizerine tuz, biber salgasi ve domates salgas1 eklenip 2-3 dakika
daha kaynatildiktan sonra pilavlik bulgur ilave edilerek pisirmeye devam edilir. Kuru sogan ince dogranir, zeytinyagi
veya tereyagi ile bir tavada kavrulur. Kirmizi pul biber ilave edildikten sonra, pigsmis olan asin {izerine gezdirilerek
dokdiliir. Gaziantep Malhitali As1 / Lapasinin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Gaziantep Malhitali1 As1/ Lapasinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiirinde dnemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Gaziantep Malhitali As1/ Lapasinin tiim {iretim agamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Gaziantep il Tarim ve Orman
Midiirligili, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odast Birligi ile Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi Zabita Daire



Baskanligindan gorevlendirilen konusunda uzman en az ii¢ kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan,
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, iiretim metoduna
uygunluk ve Gaziantep Malhitali As1/ Lapasi ibaresi ile mahreg¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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



