No: 208 - Mahreg Isareti

ANTEP YUVARLAMASI / ANTEP YUVALAMASI

Tescil Ettiren

GAZIANTEP BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 06.06.2016 tarih ve 29734 sayili Resmi Gazetede
ilan edilmistir. 555 sayili Cografi isaretlerin Korunmasi Hakkindaki Kanun
Hikmuinde Kararname' nin 12 nci maddesi geregince 13.01.2017
tarihinden gecerli olmak Uzere tescil edilmistir.
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Tescil Tarihi : 13.01.2017

Basvuru No 1 C2015/026

Basvuru Tarihi : 30.06.2015

Cografi isaretin Ad1 : Antep Yuvarlamasi / Antep Yuvalamasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi 27090 Sehitkamil GAZIANTEP
Cografi Sinir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Antep Yuvarlamasi / Antep Yuvalamasi ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 iiriiniin ambalaji1 iizerinde yer alr. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilmadiginda, Antep Yuvarlamasi / Antep Yuvalamasi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antep Yuvarlamasi/ Antep Yuvalamast; et, piring ve istege bagli olarak kuru sogan ile hazirlanan koftelerin,
onceden haslanmis et ve nohut ile pisirilip siizme yogurt-yumurta karigimi ilave edildikten sonra iizerine naneli yag
dokiilerek iiretilen yemektir. Antep Yuvarlamasinin / Antep Yuvalamasinin iiretiminde kullanilan piring, tam
degirmenlenmis 1. sinif veya 2. sinif pilavlik piring veya kirik piringtir. Koftelerinin biiyiikliigi 5-6 mm kadar olup
hazirlanmasinda, toklu (1 yasint doldurmamis erkek) veya sisek (hi¢ dogurmamis disi koyun) etinden hazirlanan
yagsiz ince ¢ekilmis et kullanilir.

Antep Yuvarlamasinin / Antep Yuvalamasinin geleneksel {iretiminde piring; 1slatilir, siiziiliir, kurutulur ve
havanda doviildiikten sonra diger bilesenler ile karigtirilarak elle yogrulur. Ancak bu yontem zahmetli oldugundan,
et ile pirinci kiyma makinesinde ¢ekmek yayginlagsmistir. Piring ayr1 olarak ogiitiiclide ¢ekilip diger bilesenler ile
karistirilabilir. Bu yontem farkliliklari, koftenin 6zelliklerinde belirgin degisikliklere yol agmaz.

Antep Yuvarlamasinin / Antep Yuvalamasinin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Gaziantep’te, 6zellikle ramazan bayraminin geleneksel bayram yemegi olup bayramin ilk
giiniinlin kahvaltisinda yer alir. Bilesenlerinin hazirlanmasi ve yemegin pisirilmesi, cografi sinira 6zgii nitelik tasir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

1 porsiyon Antep Yuvarlamasmin / Antep Yuvalamasinin iretiminde kullanilan bilesenler ve iiretim
metoduna asagida yer verilmektedir.

Yuvarlama Koftesinin bilesenleri:

30-35 g Piring (tam degirmenlenmis 1. sinif veya 2. sinif pilavlik piring veya kirik piring)
20-25 g Et

5-10 g Kuru sogan (istege bagli)

50-70 g (Piring 30-35 g, Kofte yapiminda kullanilan et 20-25 g, Sogan 5-10 g (tercihe gore))

Yemegin bilesenleri:

50-70 g Kofte

10-15 g Nohut

15- 30 g Haglanmus iri kusbas1 veya kemikli et
25-30 g Siizme yogurt

5-10 g Yag (Sadeyag veya zeytinyagi)

1-3 g Kuru nane

1-3 g Karabiber

4-6 g Tuz

1 Yumurta

Koftelerin hazirlanmasi igin piring, 1-3 saat suda islatilir, yikanir, siizgecten gegirilerek suyu siiziiliir ve
stizgec iginde 6- 8 saat bekletilerek kurumaya birakilir.

Nohut, 6 -8 saat 1lik suda bekletilir.



1 yasin1 doldurmanmus erkek veya sisek denilen hi¢ dogurmamis disi koyunun etinden hazirlanan iri kugbasi
veya kemikli et yikanip siiziiliir ve bir tencerede 1000-1200 ml su ve 4-6 g tuz ile kaynatilir. Kaynamaya baglayinca
suyun iizerinde olusan kopiikler (kefler) kevgirle alinir. Etin kefi et suyunun igine karismigsa, sudaki bulanik
goriintiiniin giderilmesi i¢in et suyu ince bir tiilbentten siiziilebilir. Et piserken, tercihe bagli olarak ve sonradan
cikarilmak iizere, kabugu soyulmus biitiin bir kuru sogan eklenebilir. Etin kefi alindiktan sonra, dnceden 1lik suda
bekletilen nohut tencereye eklenir. Et ve nohut, iyice yumusayincaya kadar 1-2 saat pisirilir.

Et ve nohut piserken yemegin koftesi hazirlanir. Yikanip kurumaya birakilmis piring ve kofte yapiminda
kullanilacak et, karabiber, tuz ve istege bagl olarak kuru sogan ile birlikte kiyma makinesinden iki kere ¢ekilip
pliriizsiiz ve yumusak hale gelinceye kadar yogrulur. Elde edilen kofte hamurundan kiiciik parcalar alinir ve
zeytinyag siiriilen avug i¢inde yuvarlanarak dnce ince serit haline getirilir, daha sonra da yaklagik 5-6mm c¢apinda
kofteler yuvarlanir. Metal bir siizgeg icinde biriktirilen kofteler, pisen et ve nohudun iizerine eklenir ve tencerenin
kapag1 agik olarak 15-20 dakika pisirilir.

Hazirlanan kofteler daha sonra kullanilacaksa, siizgece uygun biiyiikliikte bir tencere alinip bir miktar su
kaynatilir. Su kaynayinca, tencerenin {izerine metal siizge¢ yerlestirilir ancak suya degmemesine dikkat edilir.
Tencerenin kapagi kapatilarak kofteler, buharda 15 dakika haslanir. Haslama sirasinda koftelerin asirt sisip
dagilmamasina 6zen gosterilir. Haglanan kofteler soguduktan sonra dondurucuda 12 aya kadar muhafaza edilebilir.
Dondurulmus kéfteler, pigsmis et ve nohudun iizerine ¢ozdiiriilmeden konur ve kaynatilir. Koftelerin ¢ozdiiriilerek
kullanilmasi, dagilmalarina neden olabilir.

Stizme yogurt ve yumurta, bir tencerede, ¢irpilip ¢ok kisik ateste siirekli ayni1 yonde karistirilarak ve tercihe
bagli olarak az miktarda zeytinyagi ilave edilerek isitilir. Karigimin i¢ine, yemegin suyundan azar azar ilave edilerek
karistirmaya devam edilir. Kaynayinca ocaktan alinir, yogurdun kesilmemesi i¢in karistirilarak yemege eklenir.

Sadeyag veya zeytinyagi tavada kizdirilir. Nane bir kepgenin i¢ine konur ve nanenin yanmamasina dikkat
edilerek izerine kizdirilmig yag dokdlir. Antep Yuvarlamasimin / Antep Yuvalamasiin servisi, naneli yagin
tenceredeki yemegin iizerine eklenmesinden veya tabaklara konulduktan sonra {izerine dokiilmesinin ardindan
yapilir.

Antep Yuvarlamasiin / Antep Yuvalamasinin geleneksel iiretiminde piring; 1slatilir, stiziiliir, kurutulur ve
havanda doviildiikten sonra diger bilesenler ile karistirllarak elle yogrulur. Ancak bu yontem zahmetli oldugundan,
et ile pirinci kiyma makinesinde ¢ekmek yayginlagsmistir. Piring ayr1 olarak ogiitiiclide ¢ekilip diger bilesenler ile
karistirilabilir. Bu yontem farkliliklari, koftenin 6zelliklerinde belirgin degisikliklere yol agmaz.

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

Antep Yuvarlamasinin / Antep Yuvalamasinin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bilesenlerinin hazirlanmasi ve yemegin pisirilmesi, cografi sinira 6zgi nitelik tagir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Antep Yuvarlamasinin / Antep Yuvalamasinin tiim iiretim agamalari,
cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Gaziantep Zabita Dairesi, Gaziantep
il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birliginden iiriin konusunda uzman en
az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet
iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; firetim metoduna uygunlugu; triiniin
sunum seklinin uygunlugunu ve Antep Yuvarlamasi / Antep Yuvalamasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



