No: 1078 - Mahreg isareti

GAZIANTEP SiRiN TARHANASI

Tescil Ettiren

GAZIANTEP BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
14.12.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 15.04.2022 tarihinde
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Cografi isaretin Ad . Gaziantep Sirin Tarhanasi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Incili Pmar Mah/Semt Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi
No:41 Sehitkdmil GAZIANTEP

Cografi Sinir : Gaziantep ili

Kullanim Bicimi . Gaziantep Sirin Tarhanasi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, riiniin

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Sirin Tarhanasi; {iziim suyu veya liziim pekmezinin, cografi sinirda “¢ig simit” denen ¢ok ince
cekilmis pismemis sert bugday ile kaynatilmasiyla elde edilen yogun kivamli karigimin, kurutulmasiyla iretilen
tatlidir. Gaziantep Sirin Tarhanasi atistirmalik olarak tiiketilir. Ayrica baska tatlilarin {iretilmesinde de kullanilir.

Gaziantep Sirin Tarhanasimin ge¢misi eskiye dayanir. Gaziantep mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Sirin Tarhanasinin tretimi, liretimde {iziim suyu veya {iziim pekmezi kullanilma durumuna gore
iki sekilde yapilir.

Gaziantep Sirin Tarhanasinin {iziim suyu kullanilarak iiretilmesi:

13-15 litre liziim suyu

130-500 g sire topragt

1 kg ¢ig simit

Toz targin ve toz karanfil (istege bagli)

Uziimler ayiklanip yikandiktan sonra suyu sikilir, siiziilerek posasindan ayrilir ve iizerine sire topragi ilave
edilir. Sire topragi; yiiksek oranda kalsiyum karbonat igeren, beyaz veya beyaza yakin bir renge sahip olan killi
topraktir. Ak toprak olarak da bilinir.

Sire topragi, tortular1 dibe c¢oktiirerek siranin berraklagmasini ve asitliginin azalmasini saglar. Karigimin
yiizeyinde olusan kef (kopiik) alinip 200 ml soguk su, karisimin yiizeyine elle serpildikten sonra karigim
dinlendirilir. Bu agamada kalintilar dibe ¢oker ve iiziim suyu bulandirilmadan masere kazanina aktarilir, olusan kef
tekrar alinir. Rengi koyulasincaya kadar yaklasik 35-40 dakika kaynatilir, ¢ig simit ilave edilerek kaynatmaya devam
edilir. Istege bagl olarak az miktarda karanfil ve targin eklenebilir. Pisirme islemi sirasinda gittikge kivami
yogunlasan iiriiniin dibinin tutmamast i¢in, gida ile temasa uygun olan uzun sapl tahta tarhana kiiregi ile kazanin
dibinden siirekli karistirilir. Koyu kivama gelen iiriin, hafifce 1slatilmis genis tepsilere konularak kurumaya birakilir.
Uzeri kuruyan Gaziantep Sirin Tarhanasi dilimlenir ve ters ¢evrilerek dilimlerin alt taraflarmin da kurumasi saglanr.

Gaziantep Sirin Tarhanasinin tiziim pekmezi kullanilarak iretilmesi:

2300-2500 ml su

230-250 ml tizim pekmezi
230-250 g beyaz seker
200-220 g ¢ig simit

4-6 g toz targin (istege bagli)
2-3 g toz karanfil (istege bagli)

Su ve pekmez kaynatilir, koptgii alinir. Seker ilave edilip eriyinceye kadar karistirilir. Cig simit, ince tel
siizgecte yikanip kaynamakta olan pekmezli karigima ilave edilir. Karisim koyulasincaya kadar kaynatildiktan sonra
ocaktan alinir, istege bagli olarak tar¢in ve karanfil ilave edilebilir. Hafifce 1slatilmis 50 cm’lik tepsiye bosaltilarak
kurumaya birakilir. Uzeri kuruyan Gaziantep Sirin Tarhanasi, bir giin sonra baklava dilimi ya da kare seklinde kesilip
ters ¢evrilerek dilimlerin alt taraflarinin da kurumasi saglanir.



Kuruyan Gaziantep Sirin Tarhanasi dilimleri, gida ile temasa uygun tahta sandiklarin icinde muhafaza edilir.
Hava ile temas etmeyecek sekilde paketlenerek kuru ve serin bir yerde saklanir.

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

Gaziantep Sirin Tarhanasinin ge¢misi eskiye dayanir. Gaziantep mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Cografi

siir ile in bagi bulunur. Bu sebeplerle Gaziantep Sirin Tarhanasinin tim iiretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler: Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Gaziantep i1 Tarim ve Orman
Midiirliigiinden, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden ve Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olugsan denetim merci tarafindan diizenli olarak yilda bir kere,
ayrica gerek duyulan hallerde ve sikéyet {izerine her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

Uretimde kullamilan bilesenlerin uygunlugu.

Uretim metoduna uygunluk.

Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

Gaziantep Sirin Tarhanasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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.



