No: 742 - Mahreg isareti

GAZIANTEP ERiK TAVASI /
ANTEP ERiK TAVASI

Tescil Ettiren

GAZIANTEP’I GELISTIRME VAKFI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
27.06.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 30.04.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 742

Tescil Tarihi : 30.04.2021

Basvuru No : C2020/148

Basvuru Tarihi : 27.06.2020

Cografi Isaretin Ad1 . Gaziantep Erik Tavasi / Antep Erik Tavasi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

Tescil Ettirenin Adresi . Incilipmar Mah. 36004. Cad. No:6 Sehitkamil GAZIANTEP

Cografi Sinir1 : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢cimi . Antep Erik Tavasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Antep Erik Tavasi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

ANTEP
ERIK TAVAS]

&)

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Erik Tavasi / Antep Erik Tavasi; kugbasi / kiyma, sal¢a ve erik kullanilarak hazirlanan, yuvarlik bir
tepsi igerisinde firinda veya tencerede ocakta pisirilen bir tava yemegidir. Yemek yapiminda can erigi (Prunus cerasifera
Ehrh.) kullamlir. Genel olarak sert yapida, iri ve etki olan can erigi, Gaziantep Erik Tavasi/ Antep Erik Tavasina kendine
has dokusunu kazandirir. Ayrica erigin eksi tadi da yemege hafif mayhos bir tat vermesi sebebiyle tercih edilir.

Gaziantep Erik Tavasi / Antep Erik Tavasi genellikle can erigi mevsimi olan ilkbahar mevsiminde iiretilir.

Gaziantep Erik Tavasi /Antep Erik Tavasi, cografi isaret olarak 223 sayi ile tescilli Antep Tirnakli Pidesi
(Gaziantep Tirnakli Pidesi, Antep Pidesi) veya lavas ekmegi ile birlikte servis edilir. Yorede "sokum" olarak ifade edilen
lokmalar seklinde tiiketilir.

Gaziantep Erik Tavasmimn / Antep Erik Tavasinin cografi sinira 6zgii iiretim metodu, ustalik becerisi gerektirir.
Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Erik Tavasmin / Antep Erik Tavasimin iiretiminde kullanilan sarimsak, tercihen can erik ile ayni
mevsimde hasat edilen, bas seklindeki taze sarimsak olmakla birlikte, kuru bas sarimsak da kullanilabilir.

Malzeme Listesi (4-6 kisilik)

» 1,5 kg can erik

* 0,5 kg kusbas1 ya da orta yagli iri ¢ekilmis zirh kiyma
1-2 orta boy sogan

* 1 bag sarimsak

* 1 yemek kasig1 domates salgasi

* 1 yemek kasig1 biber salgasi

* 1 yemek kasig1 seker

* 1 cay kas181 karabiber

* 2-3 yemek kasig1 sadeyag, tereyagi ya da zeytinyagi

* Tuz

Gaziantep Erik Tavasi / Antep Erik Tavasi iki farkl sekilde pisirilir:



Firinda pisirme:

Bir tencereye yag konularak kizgin hale geldikten sonra igerisine, kusbasi et ya da kiyma eklenir ve et
miihiirlenir. ince dogranmus soganlar ete ilave edilerek pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine salgalar eklenip 20-
25 dakika kadar pisirilir. Pigsen karigim, yuvarlak bir tepsiye koyulup iizerine erikler, soyulmus sarimsaklar, seker,
karabiber ve tuz eklenir.

Tepsideki Gaziantep Erik Tavasi/ Antep Erik Tavasinin {izeri kapatilir ve 6nceden 180 °C’ye 1sitilmis firinda
yaklagik 30-40 dakika pisirilir. Pigirme igleminin son 10 dakikasinda tepsinin tizeri agilir.

Tencerede pisirme:

Bir tencereye yag konularak kizgin hale geldikten sonra igerisine, kusbasi et ya da kiyma eklenir ve et
miihiirlenir. ince dogranmus soganlar ete ilave edilerek pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine salgalar eklenip 20-
25 dakika kadar pisirilir. Pigen karigima erikler, soyulmus sarimsaklar, seker, karabiber ve tuz eklenir. Eriklerin
biitiinliigii bozulmayacak sekilde 10-15 dakika daha pisirilir.

Gaziantep Erik Tavasi / Antep Erik Tavasi, cografi isaret olarak 223 sayi ile tescilli Antep Tirnakli Pidesi
(Gaziantep Tirnakli Pidesi, Antep Pidesi) veya lavas ekmegi ile birlikte servis edilir. Servis yapilirken piring pilavi
da eklenebilir.

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

Gaziantep Erik Tavasinin / Antep Erik Tavasinin cografi sinira 6zgii liretim metodu bulunur ve iiretimi,
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagt bulunan {iriiniin tim iiretim agamalar1, belirlenen
cografi sinir icerisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinasyonunda ve Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi ile Gaziantep Universitesi
Gastronomi Boliimiinden birer olmak {izere konuda uzman en az dort kisiden meydana gelen denetim mercii
tarafindan yerine getirilir. Denetimler diizenli olarak {iriiniin yogun olarak iiretildigi ilkbahar aylarinda yilda bir kez,
sikayet ve gerekli goriilmesi durumunda ise her zaman yapilir.

Denetim sirasinda mercii tarafindan; tiretimde kullanilan malzemenin uygunlugu; 6zellikle pisirme yontemi
ve servis sekli olmak tizere liretim metoduna uygunlugu ve Gaziantep Erik Tavasi / Antep Erik Tavasi ibaresi, logosu
ile mahreg igareti 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 yiirtitiir.



