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GAZIANTEP HAYLAN KABAGI DOLMASI /
ANTEP HAYLAN KABAGI DOLMASI

Tescil Ettiren

GAZIANTEP’i GELISTIRME VAKFI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
04.07.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 07.04.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1065

Tescil Tarihi : 07.04.2022

Basvuru No 1 C2020/170

Bagvuru Tarihi 1 04.07.2020

Cografi isaretin Ad1 . Gaziantep Haylan Kabag1 Dolmasi / Antep Haylan Kabagi Dolmasi
Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

Tescil Ettirenin Adresi . Incilipmnar Mah. 36004. Cad. No:4 Sehitkimil GAZIANTEP

Cografi Sinir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi . Gaziantep Haylan Kabagi Dolmasi / Antep Haylan Kabagi Dolmasi

1bar651 ve mahre¢ isareti iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin
ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Haylan Kabagi Dolmasi
/ Antep Haylan Kabagi Dolmas: ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Haylan Kabagi Dolmasi / Antep Haylan Kabagi Dolmasi; taze veya kurutulmus haldeki haylan
kabagindan yapilan dolmadir.

Haylan kabagi, agustos ve eyliil aylarinda hasat edilen, Latince tiir ismi Lagenaria siceraria L. olan monoik
cicek yapisina sahip, biiylik beyaz ¢icekleri olan haylan kabaklarinin kurutulmasiyla elde edilen sert ve kirilgan
kislik tirtinden elde edilir.

Gaziantep Haylan Kabagi Dolmasi / Antep Haylan Kabagi Dolmasinin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep
ilinin mutfak kiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii liretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bag1 olusmustur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Haylan Kabagi Dolmasi / Antep Haylan Kabagi Dolmasi 2 sekilde iiretilebilir. Uretimde,
Gaziantep ilinde tiretilen haylan kabaklar1 kullanilir.

1. Taze haylan kabag kullanilarak {iretim:
Bilesenler (35-40 adet dolma i¢in):

e 20 tane orta boy dolmalik taze haylan kabagi
e 250-300 g yagli kiyma (istege gore etin %4’ kuyruk yagi olabilir)
e 360-450 g piring

e 1 adet biiyiik bas sogan

e 1 adet sarimsak

e 40 g domates salcast

e 40 g biber salgasi

e 11 g karabiber

e 10 g toz biber (istege gore)

e 10 g sumak eksisi veya 1 limon suyu

o Tuz

e Asma yapragi (istege gore)

Hazirlanmasi:

Ince soyulan haylan kabaklar1 kazinir, bityiikliigiine gore 2 veya 3 esit pargaya ayrilir ve igleri oyulur. Oyulan
kabaklar, kararmamalar1 i¢in bir siire suda bekletildikten sonra tercihen bir kere daha kazinir ve yeniden oyulur.
Istege gore karabiber - tuz karisimi ile ovulabilir.

Kuru sogan ve sarimsak soyulur, ince dogranir ve i¢ine kiyma, salga, karabiber, tuz, yikanmis piring ve istege
gore toz biber eklenir. Biitiin bilesenler homojen bir karigim elde edinceye kadar karigtirilir. Hazirlanan dolma harci,
oyulmus kabaklarin i¢ine ve yarisin1 gececek sekilde bastirmadan doldurulur. Dolmalarin agizlari, dogranmis
domates pargalar1 ya da 6nceden ayrilmis kabak baslar1 ile kapatilir. Istege gore tencerenin dibine kabaklarin



yanmamasi igin bir sira asma yapragi dizilebilir. Doldurulan kabaklar tencereye; kabaklarin agizlar1 yukar gelecek
sekilde veya yatay olarak, kabaklarin bas ve alt kisimlar1 birbirine denk gelecek sekilde sirali olarak iki farkli usulde
dizilebilir. Dolmalarin iizerini 1-2 cm gececek sekilde sicak su ilave edilir. Dolmalarin istii, cografi sinirda yaygin
olarak kullanilan dolma tagi ile ya da 1siya dayanikli ve agir bir tabakla kapatildiktan sonra tencerenin kapagi
kapatilarak kisik ateste 40-45 dakika pisirilir. Sumak eksisi veya limon suyu istenilen miktarda su eklenip
sulandirilarak dolmalarin tizerine gezdirilir ve 10-15 dakika kadar daha pisirildikten sonra ocagn alt1 kapatilip 10-
15 dakika dinlendirilir. Gaziantep Haylan Kabagi Dolmasimin / Antep Haylan Kabagi Dolmasinin servisi sicak
olarak yapilir.

2. Kuru haylan kabagi ile liretim:
Bilesenler (35-40 adet dolma i¢in):

e 35-40 tane kuru haylan kabag1 250-300 g yagli kiyma (istege gore etin '4’1i kuyruk yagi)
e 360-450 g piring

e 1 adet biiyiik bag sogan

e 1 adet sarimsak

e 40 g domates salcast

e 40 g biber salgasi

e 11 g karabiber

e 10 gtoz biber (istege gore)

e 10 g sumak eksisi veya 1 limon suyu
o Tuz

e Asma yapragi(istege gore)

Hazirlanist:

Kuru haylan kabaklar1 20-25 dakika kaynatilarak yumusatilir. Kabaklar soguyunca veya soguk sudan
gecirilerek soklama yapilir. Ince dogranan sogan ve sarimsak, kiyma, salca, karabiber, tuz, yikanmis piring ve istege
gore toz biber eklenip homojen bir karisim elde edinceye kadar karistirilir. Hazirlanan dolma harci, kabaklarin i¢ine
ve yarisin gececek sekilde bastirmadan doldurulur. Istege gore tencerenin dibine kabaklarin yanmamasi igin bir sira
asma yapragi dizilebilir. Doldurulan kabaklar tencereye yatay sekilde tencereye dizilebilir.

Dolmalarin {istiine tiim malzemeleri bir parmak gececek sekilde sicak su ilave edilir. Dolmanin {istii aslen
yorede yaygin olarak kullanilan dolma tasi ile ya da 1s1ya dayanikli ve agir bir tabakla kapatildiktan sonra tencerenin
kapagi kapatilir.

Kapag kapatilan dolma, kaynamaya basladiktan sonra, 40-45 dakika kisik ateste pisirilir. Sumak eksisi veya
limon suyu istenilen miktarda su eklenip sulandirilarak dolmalarin {izerine gezdirilir ve 10-15 dakika kadar daha
pisirildikten sonra ocagin alt1 kapatilir ve 10-15 dakika dinlendirilir. Gaziantep/Antep Haylan Kabagi Dolmasi sicak
olarak servise alinir.

Cografi Simir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Gaziantep Haylan Kabagi Dolmas1 / Antep Haylan Kabagi Dolmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Gaziantep
ilinin mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile {in bag bulunan Gaziantep Haylan Kabagi Dolmasi / Antep Haylan Kabagi Dolmasinin iiretiminin tiim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinatorligiinde ve Gaziantep’i Gelistirme Vakfi, Gaziantep
il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi
ile Gaziantep Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimiinden konuda uzman birer
kisinin katilimiyla olusan toplam 5 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak
denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterlerine agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.



e Gaziantep Haylan Kabagi Dolmasi / Antep Haylan Kabagi Dolmasi ibaresinin ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



