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GAZIANTEP SEKERLi PEYNIR BOREGi / ANTEP SEKERLI
PEYNIR BOREGI

Tescil Ettiren

GAZIANTEP BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
08.07.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 06.08.2021 tarihinde

tescil edilmistir.



Tescil No 1 822

Tescil Tarihi : 06.08.2021

Basvuru No : C2020/185

Basvuru Tarihi 1 08.07.2020

Cografi Isaretin Ad1 . Gaziantep Sekerli Peynir Boregi / Antep Sekerli Peynir Boregi

Uriin / Uriin Grubu : Borek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Incili Pinar Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi
Sehitkamil GAZIANTEP

Cografi Sinir1 : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi . Gaziantep Sekerli Peynir Boregi / Antep Sekerli Peynir Boregi ibaresi ve

mahreg igareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullamlamadiginda, Gaziantep
Sekerli Peynir Boregi / Antep Sekerli Peynir Boregi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Sekerli Peynir Boregi / Antep Sekerli Peynir Boregi, Gaziantep iline 6zgii tiretim metodu ile peynir
ve sekerin bir arada kullanildigi, hazirlanmasinda ustalik becerisinin 6nemli bir yer tuttugu Gaziantep mutfaginin en
bilinen boreklerinden bir tanesidir.

Gaziantep Sekerli Peynir Boregi / Antep Sekerli Peynir Boreginin tiretildigi Gaziantep ili ile bilinirliligi ve
in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Seker Peynirli Boregi / Antep Sekerli Peynir Boregi Bilesen Listesi:

1000-1200 g peynir (tercihen Gaziantep ilinde tuz kullanilmadan iiretilen yarim yaglh ya da tam yagli peynir),
350-500 g beyaz toz seker, 3-4 adet yumurta, 50-60 g sadeyag / tereyagi, 250-300 g Antep fistif1 i¢i (istege baglh).

Borek hamuru i¢in bilesen listesi: Ortalama 50 kg bugday unu, 35 litre su, 40 g tuz ve 500 g yas ekmek
mayasi kullanilir.

Gaziantep Sekerli Peynir Boregi / Antep Sekerli Peynir Boregi Hazirlanmasi:

Gaziantep Sekerli Peynir Boregi / Antep Sekerli Peynir Boregi, i¢ harci hazirlanirken peynir ince olarak
dogranir veya iri sekilde rendelenir. Dogranmis / rendelenmis peynir iizerine sadeyag/tereyagi ile beyaz toz seker
konulup iyice karistirilir. Hazir olan karigimin igine yumurta eklenip pismesi igin firiina alinir. Istege bagh olarak
bu karisimin igerisine Antep fistig1 igi de eklenebilir. Borek hazirlamada kullanilacak i¢ harcin bilesenleri, borek
yapilmadan hemen once karigtirilmalidir. Aksi takdirde istenilen kivam saglanamaz. Her bir borek igin i¢ harct
miktar1 ortalama 75 gramdir.

Borek hamuru hazirlanmasinda; kullanilan bilesenler oransal olarak azaltilabilir ve artirilabilir. Her bir borek
icin yaklasik 50 g hamur kullamilir. Yas ekmek mayasi bir miktar 1lik su i¢inde eritilerek hamur teknesinde veya
gida ile temasa uygun bir kap igerisinde un, su ve tuz karisimina eklenir. Bu karisim hamur yogurma makinesinde
veya elle yaklagik 10 dakika kadar yogurularak hamur hazirlanir. Yogrulan hamurun iizerine temiz ve nemli bir bez
ortiilerek, mevsim kosullar1 dikkate alinarak genellikle 30-40 dakika kadar bu hamur bekletilir. Hazirlanan
hamurdan yaklagik 150 g agirliginda, hamur yumaklari yapilir. Bunun igin yeterli biiyiiklikkte koparilan bir parca
hamur iki elin arasinda yuvarlatilarak borek yapilmak iizere yan yana dizilir. Hamur yumag: 6nce elle genisletilip
inceltilerek yaklasik 20 cm ¢apinda daire seklinde agilir. Bu hamurun tizerine, “bulamag” denilen akigkan bir karigim
stiriilir. Bulamag; ortalama 500 g yas ekmek mayast, 1 litre su ve 150 g beyaz toz sekerin karistirilmasi ile hazirlanir.
Bulamacin i¢indeki mayanin ortam sicakliginda aktif hale ge¢ip bulamaci eksitmemesi igin bulamacin soguk
tutulmast gerekir. Bu amagla da bulamacin igine gerektiginde buz pargalar1 konulabilir. Uzerine bulamag siiriilmiis
daire seklindeki yasst hamura her iki elin parmak uglariyla, dnce bir yonde sonra ona ¢apraz yonde, sira halinde
bastirilarak hamura sekil verilir.

Daha 6nce hazirlanan ortalama 150 g agirligindaki hamur 3 esit pargaya ayrilir. Her bir parca, tizeri unlannus
tezgah {lizerinde el ile 6zenle agilir. Uzun ve elips seklinde agilan hamurun ortasina, hazirlanan i¢ harcindan ortalama
75 g konur ve hamurun kenarlar1 ige kivrilarak uclari birlestirilerek boregin i¢ harcinin disar1 akmamasi saglanir. i¢
harci1 konulan boreklerin firina siiriilerek 10-15 dakika siirede pisirilmesi saglanir.



Gaziantep Sekerli Peynir Boregi / Antep Sekerli Peynir Boregi, sicak veya oda sicakliginda, biitiin olarak ya
da dilimlenmis sekilde servis edilir.

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

Gaziantep Sekerli Peynir Boregi / Antep Sekerli Peynir Boregi, Gaziantep ili ile 6zdeslesen, uzun yillardir
bolgesinde bilinen ve yoérenin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan, liretiminin her asamasinda ustalik becerisi
gerektiren bir iirlindiir. Bu sebeple iiriiniin tiim iiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Gaziantep 11 Tarim ve Orman
Midiirligii, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birliginden birer iiyenin
katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Gaziantep
Biiyliksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, Gaziantep Sekerli Peynir Boregi / Antep Sekerli Peynir Boregi cografi isareti kullanim
bi¢iminin uygunlugunu, iiretimde kullamlan bilesen listesi, “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun
iretim yapilip yapilmadigini kontrol eder. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli
tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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.



