No: 509 - Mahreg Isareti

ANTEP PEKMEZI / GAZIANTEP PEKMEZI

Tescil Ettiren

GAZIANTEP TiICARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
20.07.2017 tarihinden itibaren korunmak uzere 24.07.2020 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Adi
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi

Cografi Simir1
Kullamim Bi¢imi

1509
1 24.07.2020
: C2017/061
:20.07.2017
: Antep Pekmezi / Gaziantep Pekmezi
: Pekmez / Islenmis ve islenmemis sebze ve sebzeler ile mantarlar
: Mahreg isareti
: Gaziantep Ticaret Borsasi
Sanayi Mabhallesi 60092 Nolu Sok. Bina No:15 Sechitkamil
GAZIANTEP
: Gaziantep ili
: Antep Pekmezi / Gaziantep Pekmezi ibaresi, asagida tanimlanan logo
ve mahre¢ isareti amblemi {irliniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer
alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde kullamlamadiginda Antep
Pekmezi / Gaziantep Pekmezi ibaresi, logo ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antep Pekmezi / Gaziantep Pekmezi Gaziantep ilinde iiretilen macun kivaminda ve amber renginde yoresel

kat1 iiziim pekmezidir. Ekmegin istiine siiriiliip yenilebilecek kivamda olan pekmez eritilerek surup gibi de
tilketilebilir. “Gidecegin yer Antep, yiyecegin pekmez.
iriinlerden birinin Antep Pekmezi / Gaziantep Pekmezi oldugunu gostermektedir.

”»

sOzii gecmiste Gaziantep denilince ilk akla gelen

Antep Pekmezi / Gaziantep Pekmezi Dékiilgen gesidi iiziimden elde edilir. Uziimden, énce sivi kivamda

pekmez tretilir. Antep Pekmezi / Gaziantep Pekmezini 6zel yapan uygulama ise sivi pekmezin katilastirilmasi
iglemidir.

Antep Pekmezi / Gaziantep Pekmezinin Baz1 Fiziksel Ve Kimyasal Ozellikleri
OZELLIK KRITER
Briks Degeri (Suda Coziinlir Kuru Madde (%) - En az 80
Hidroksimetilfurfural (HMF)-(mg / kg)-En Cok 95
Toplam Kiil (%) - En Cok 3
pH 5-6
Koku, Renk, Tat Kendine Has
Yanik Tat Ve Yabanci Koku Bulunmaz
Kivam Akiskan Degil
Yabanci Madde Bulunmaz




Sakaroz (%) En Cok 1

Ticari Glukoz (%) Bulunmaz

Fruktoz / Glukoz Oram 0,9-1,1

Maltoz (%)- En ¢ok 1

Tartarik Asit / Malik Asit >1
Uretim Metodu:

Geleneksel Yontem:

Antep Pekmezi / Gaziantep Pekmezi yas ve kuru iiziimden yapilabilir. Yas {iziimiin yam sira kuru tiziimden
de pekmez iiretilmesi, liretimin bir y1l boyunca yapilabilmesini saglar. Kuru iiziimden pekmez yapilmasi, asagida
anlatilan pekmez iiretimi siire¢lerinden 4 numarali siiregten baglar. Kaynatma isleminden itibaren siire¢ aynidir.

1. Tah Etmek

Uziim 6nce tah edilir, yani ciiriikleri ayrilir. Daha sonra plastik kasalar icindeki iiziim suya daldirilip
cikarilarak yikanir. Boylece toz toprak gibi yabanct maddeler ile tarimsal ila¢ kalintilarindan biiyiik 6lgiide
arindirilmis olur. Ayrica mikroorganizma yiikiinde de azalma saglanir.

2. Sala Yerlestirme ve Toprak Serpme

Tah iglemi bittikten sonra tiziim yikanir. Paslanmaz Celikten yapilmis siizeklere konulup suyu siiziiliir.
Daha sonra tahta sala yerlestirilir. Uziim sali, {iziimiin ezilip suyunun ¢ikarilacag: tahtadan, yekpare tastan veya
son zamanlarda betondan yapilan dikdortgen bir havuz seklindeki yapidir. Gelen {iziimler 6nce yabanci
maddelerden ayiklanir. Ayrica iiziim salkimi i¢cinde bulunan kahverengilesmis bazi yumusak iiziim tanelerine
Gaziantep agzinda iiziimiin tdhi (tah) denir; bunlar da ayiklanarak “tdh (tah) pekmezi” veya “tdh (tah) serbeti”
yapiminda kullanilir.

Ayiklanan ve tahlanmis olan iiziimler yikanarak sallara doldurulur. Uziim sala yerlestirildikten sonra ak
toprak (killi toprak, pekmez topragi) serpilir. Sire topragt da denilen ak toprak, keymik taginin parcalanmig halidir.
Ayaklaria temiz yikanmig ¢izmeler giyen ve “fart¢1” denilen bir kisi liziimleri tepelemeye baslar. Bunu usuliine
gore ve dikkatli yapmalidir. Ilk gelen iiziim suyu salin 6nce iistteki deliginden kaplara alimir. Bu daha berrak ve
acik renkli bir su olup adina “burun suyu” denir. Bu su Antep Pekmezi / Gaziantep Pekmezi yapiminda
kullanilmaz.

3. Tepeleme

Bu islemi yapan kisiye tepeleyen/fart¢i denir. Bu kisinin bu isi usuliince yapmasi, ayaklarini dikkatli ve
sistematik kullanmasi gerekir. Bunun i¢in ayaklar hafif hafif ve yan yana basilir. Eger tepeleme islemi dogru
yapilirsa, iiziim kabuklari salin tabaninda bir tabaka meydana getirir. Tepeleme baslayinca salin musluk gibi olan
boéliimiinden serbet ile toprak karigimu alta yerlestirilmis kaba akmaya baglar. Akarken uygun bir siizek bulunur.
Eger tahi varsa siiziiliir. Uziim tepelendikge asag1 dogru sikisip iist delik seviyesinden asag iner. Alttaki delikten
iiziim suyu akist kesildikten sonra ezilmis iizimler iziim mengenesine alinir.

4. Mengeneye Almak

Mengene kalin bir tahta sehpa tizerine ve vida yivli bir mil etrafina yerlestirilmis, etrafi demir parmaklikls,
alt ve istii agik bir silindirdir. Salda iyice ezilip suyu alinan {izimler saplariyla birlikte demir parmaklikli silindir
icine doldurulur. Mengenenin 6zel diizenegi ile demir parmaklikl silindir i¢indeki lizimler preslenir. Bu sirada
mengenede sikilan {iziimlerin sular1 sizarak sehpanin altindaki kapta birikmeye baslar.

5. Mahsere Kazanina Yerlestirme ve Kaynatma Islemi

Serbet siiziilerek alttaki kap dolunca ocagin iizerine yerlestirilen mahsere kazanina aktarilir. Serbet, toprak
karigimiyla ocagin tizerine oturtulur.

Ocagin sicakligimin 115-120 °C olmasi saglanir. Bu islem sirenin duruldugunda seffaf olmasini saglar.
Sicak serbet kulplu tasa alinip bir miktar su (200 ml kadar) serpildikten sonra kontrol edilir. Kivami yerindeyse
kaynatma iglemi tamamlanmis olur.

Kaynama sirasinda mahsere kazani igindeki siitlegen otu (Euphorbia cyparissia)’nun ¢igekleri ve yorede
dogal olarak yetisen sar1 kantaron/binbirdelik otunun (Hypericum perforatum) toprak isti kisimlari ilave



edilebilir. Bir tutam olarak ifade edilen ar1 otu yaklasik olarak 150-200 g civarindadir. Kaynama sirasinda kazana
konulan bu ot pekmeze lezzet vermektedir.

Pisirme islemi basladiginda sira ylizeyinde “kef” denilen kopiikler olusur. Berrak bir pekmez goriinimiiniin
saglanmast i¢in bu kopiiklerin yayvan kepgelerle alinmasi gerekir. Keflerinden temizlenmis olan sira bir siire
koyulasmast i¢in kendi halinde kaynamaya birakilir. Bu siire zarfinda da sira yiizeyinde bir kopiiklenme olussa da,
bu yalnizca kaynamadan ileri gelen ve kef karakterinde olmayan gegici bir kopiiklenmedir. Bu siire iginde
pekmezin fazla karamelize olmamasi igin siirekli karistirilmasina devam edilmektedir.

Kaynamaya baglayan {liziim suyunun tizerinde biriken sira topragi ve karisik koyu renkli kopiikler biiyiik
bir siizek veya kevgir vasitastyla alinarak iiziim suyunun berrak ve parlak olmasi saglanir. Bu sekilde kopiikler
bitene kadar iiziim suyu 1-2 saat kaynatilir. Kaynayan itizim suyunun altindaki ates iyice azaltilir. Sicak tiziim
suyu “kulplu tas” denilen kepgelerle daha kiiciik kaplara ve legenlere alinir. Kulplu tasla alinamayan kaynamis
iizim suyu, 6zel sira faraglariyla alinir. Sira farasi iizeri yarim kapali galvanizli sagtan yapilan normal faraslara
benzer bir alettir. Kaplara alinan sicak iiziim sularinin {izerine soguk su (200-250 ml kadar) serpilir. 1-2 saat uygun
bir yerde dinlendirilir. Bu sekilde, sicak iiziim suyuna kekrelik yani eksilik veren unsurlar gira toprag ile birlikte
legenlerin ve diger kaplarin dibine dogru ¢6kmeye baslar. Yaklasik 30-45 dakika dinlendirilen iiziim sular1 yikanip
temizlenmis mahsere kazanina tekrar bosaltilir. Bu sirada legenlerin dibindeki ¢okeltinin tekrar iziim suyuna
karigmamasi igin ¢ok yavas hareket edilmelidir. Bu isleme Gaziantep’te “tortlama” veya “tortulama” denir.
Tortulamanin ardindan legenlerin dibinde kalan g¢okelti, dibine kizilcik otu konulan sik dokunmus torbalara
bosaltilarak, i¢indeki iiziim suyu siizdiiriiliir. Bu suya da “damla serbeti” ad1 verilir.

6. Kaynayan Serbeti Testlere (Bakir Kazanlara) Aktarma

Kazanin yikanabilmesi ve iiziim suyunun topragindan arindirabilmesi i¢in kaynamis toprakli serbet kalaylt
bakir kaplara aktarilir. Bu sirada topraklar dibine ¢oker. Artik serbet limon sarisina yakin bir renk almustir.

Daha sonra iizerleri kapatilarak 1-2 giin dinlendirilir. Ardindan maya hazirlanir. Antep Pekmezi / Gaziantep
Pekmezi i¢in kullanilan maya bir y1l 6nceki eski kati1 iziim pekmezinden yapilir. Genis bir kap i¢inde ortalama
100 kg taze sivi1 iiziim pekmezi ile 4-10 kg kadar eski kat: iiziim pekmezi karigtirilir. Tyice ezildikten sonra iizerine
1/3 i kadar daha taze siv1 iiziim pekmezi ilave edilir ve iyice karistirilir. Kap tamamen dolunca teknedeki taze
pekmezin iizerine bosaltilir ve bir tahta kiirekle iyice karigtirilir. Mayalanmis olan pekmez tahta kutu veya teneke
kutulara doldurulur. Bu kutularda 1-2 giin i¢inde pekmez katilasmig olur. Tahta kutulara konulan ¢alma/kati
pekmeze ¢oven ekstrakti konularak da yogunlastirilabilir.

Modern Yontem:

Modern yontemde Antep Pekmezi / Gaziantep Pekmezi iiretiminde kuru iiziimler dncelikle nemlendirilir
ve kiyma makinesinden gecirilir. Kiyilmis olan kuru iiziimlere ters akim prensibine gore oziitleme islemi
uygulanir.

Yas tiziimden elde edilen pekmezlerde ise temizlenen iiziimler, sap ayirma makinesinden gecirilerek
saplarindan ayrilir, tanelenir, izim ezme degirmeninden gegirilerek ezilir. Siranin elde edilmesi i¢in iiziimler
presten ve kaba maddelerinden ayirmak amaciyla seperatorden gegirilir. Seperasyon isleminden sonra asitligi
gidermek amaciyla pekmez topragi veya kalsiyum karbonat (CaCO3) ilave edilir. Topragin siraya etkisini kolay
ve ¢abuk saglamak, mayalarin faaliyetini 6nlemek ve durultmayi hizlandirmak i¢in tiziim siras1 70°C’ye kadar
isitilir. Uziim sirasmin berraklastirilabilmesi ve buruk tatlarin ortadan kaldirilabilmesi i¢in durultma islemi
uygulanir. Durultmadan sonra sira vakum ile konsantre edilerek istenilen suda ¢oziiniir kuru madde degerine
ulagilir. Daha sonra bir dnceki yil yapilmis olan 4 kg kat1 tizim pekmezi ile 100 kg siv1 taze liziim pekmezi
karigtirilir. Karigima 500 gram ¢oven eksrakti eklenir. Cirpma ve dovme islemi yapan karistiricilar kullanilarak
10-15 dakika arasinda karigtirma islemi gerceklestirilir. Mayalanmig olan pekmez tahta kutu veya teneke kutulara
doldurulur. Elde edilen pekmez bu kutularda 1-2 giin iginde katilagmig olur. Pekmezin daha yogun bir kivamda
olmast isteniyorsa, ambalajia doldurulan kati pekmeze ¢oven ekstrakti eklenebilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Antep Pekmezi / Gaziantep Pekmezinin iiretiminde Dékiilgen gesidi {iziim kullamilir. Uretim asamalarinin
tamami Gaziantep ilinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetim mercii, Gaziantep Ticaret Borsas1 koordinatorliigiinde; Gaziantep Ticaret Borsasi, Gaziantep i1
Tarim ve Orman Midiirliigii, Gaziantep Gastronomi ve Turizm Dernegi, Gaziantep Lokantacilar Kebapgilar



Pastacilar Tatlicilar ve Baklavacilar Odasi, Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimiinde gérevli konusunda uzman en az 3 kisiden olusur.

Denetim mercii;

1.

2.
3.

4,

Uretimin Antep Pekmezi / Gaziantep Pekmezinin iiretim metodunda belirtilen 6zelliklere uygun olarak
yapilip yapilmadigini kontrol eder.

Denetimlerin yilda bir ya da gerekli goriildiigiinde veya sikayet halinde yapilmasini saglar.

Antep Pekmezi / Gaziantep Pekmezinin tiretiminde Dokiilgen ¢esidi iiziim kullanilip kullanilmadigini
denetler.

Antep Pekmezi / Gaziantep Pekmezinin renk, tat ve kokusunu kontrol eder.

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



