No: 236 - Mahrec Isareti

GAZIANTEP LAHMACUNU
(ANTEP LAHMACUNU)

Tescil Ettiren

GAZIANTEP TICARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayilli Sinai Milkiyet Kanunu
kapsaminda 31.03.2017 tarihinden itibaren korunmak Uzere

20.11.2017 tarihinde tescil edilmistir.



Tescil No 1236

Tescil Tarihi :20.11.2017

Basvuru No : C2017/021

Basvuru Tarihi 1 31.03.2017

Cografi isaretin Ad1 : Gaziantep Lahmacunu (Antep Lahmacunu)

Uriin / Uriin Grubu : Lahmacun / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii  : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sanayi Mah. 60092 No'lu Sok. Bina No: 15 Sehitikamil GAZIANTEP
Cografi Sinin : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Etiketleme

ANTEP
CA“%CUN()
P n N

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Lahmacun, agilmis hamurun iizerine kiyma, maydanoz, sogan, sarimsak ve c¢esitli baharatlarla hazirlanan
malzeme siiriildiikten sonra tas firinlarda pisirilerek hazirlanir. Cok eski bir Anadolu yiyecegi olan Lahmacun,
17. Yiizyilda Evliya Celebi tarafindan yazilan Seyahatname ’de lahm-1 acinli borek olarak geger. Arapga et ve
hamur anlamina gelen lahm ve ajin kelimelerinden tiiremis olsa da {ilkemizde yaklasik 300 yildir tiiketilen bir
yiyecektir.

Gaziantep'te lahmacun giinliik yemeklerde, torenlerde, cenazelerde ve pikniklerde siklikla tiiketilir. Gaziantep
Lahmacunu igeriginde kullanilan malzemeler ve sunum agisindan diger lahmacunlardan ayrilir. Gaziantep
lahmacununda zirh ile ¢ekilen kuzu kiyma, sarimsak, maydanoz, biber ve cesitli baharatlar kullanilir. Diger
lahmacun cesitlerinden farkli olarak sogan igermez. Lahmacun i¢in uygulanan TSE K 199 standardina gore
lahmacun % 35 oraninda kiyma i¢ermelidir ancak Antep Lahmacununda % 55-60 oraninda kiyma bulunmalidir.
Gaziantep Lahmacunu tas firinda pismelidir. Bunun yani sira {izerine kdzlenmis ve soyulmus bir adet patlican
konarak servis edilir.

Cig Lahmacun (1 Adet) 150-155 Gram
Lahmacun Hamuru 50-55 Gram
Lahmacun Harc (Karisimi) 95-100 Gram
-Kuzu Eti (Kiyma) % 50-60
-Maydanoz % 11-14
-Domates % 10-12
-Sarimsak % 9-11

-Biber % 8-10

-Tuz % 0,75-0,90

- Karabiber ve Kirmizi pul biber (istege gore) % 0,5-1,0




50 gram hamur icin Antep Lahmacunun Sekli ve Boyutlari
Kisa Kenar Uzunlugu 20-22 cm (+/- % 5) m
Uzun Kenar Uzunlugu 34-36 cm (+/- % 5)
Lahmacun Hamuru Kalinlig1 Maksimum 3 mm. W
Uretim Metodu:

Etin hazirlanmasi

Antep Lahmacunu igin 12-14 aylik erkek kuzu eti tercih edilir. Kesimi yapilan kuzu karkaslar1 1-2 giin
dinlendirildikten sonra par¢alama islemine tabi tutulur. Antep Lahmacunu i¢in kuzu etinin dés ve kaburga
kisimlart kullanilir. Kullanilacak olan etin yag oram % 20-24 civarinda olmalidir. Kuzu etlerinin sinir kisimlar
ayrilir ve 8-10 cm biiyiikligiinde pargalara ayrilir. Antep Lahmacunun i¢in kullanilan etin, kiyma haline
getirilmesi i¢in kiyma makinesi kesinlikle kullanilmaz. Zirh olarak tabir edilen bir bicak (satir) ile parcalama
islemi dikkatli bir sekilde elle yapilir. Bu asamada 1 kg et icin ortalama 18-20 gram tuz ilave edilir. Ilave edilen
tuz etin par¢alanmasini kolaylastirir. Boylece et kiyma makinesinde ¢ekildigi gibi ezilmez.

Hamurun iiretilmesi

Lahmacun hamurunda, pidelik tiirden 6zel amagli un kullamilmalidir. Lahmacun yapilacak unlar iiretim
sonrasinda 10-15 giin depoda bekletilmis olmalidir. Un 6nce elenir daha sonra yogurma kabina alinir. Usta
tarafindan 6ngodriilen miktarda su eklenerek diizgiin beyaz bir hamur elde edilir. Ardindan 100 kg hamur igin
kiitlece % 0,5-1,0 ekmek mayasi, kiitlece % 0,75-0,90 arasinda tuz ilave edilir. Elde edilen hamur iyice
yogrularak 30 dakika mayalanmasi i¢in beklenir. Yogurma islemi tamamlanan ve 30 dakika kadar dinlendirilen
hamur ayn1 giin icerisinde, yaklasik olarak 100 er gram olacak sekilde kesilerek lahmacun yapmaya hazir hale
getirilir.

Harcin hazirlanmasi

Antep Lahmacunu iiretiminde kullanilan iiriinler mevsimsel olarak farklilik géstermektedir. Onceki basamakta
hazirlanan kiymaya ek olarak biber, maydanoz, domates, sarimsak ve baharatlar har¢ malzemesine eklenir. Biber
olarak kis mevsimi disindaki mevsimlerde dncelikli olarak Antep Biberi gibi Gaziantep’te yetisen biber cesitleri
kullanilir, kigin ise bu biber ¢esitleri yerine ayni miktarda biber salgasi kullanilir. Belirtilen miktarlarda biber,
domates, sarimsak ve maydanoz zirh kullanilarak parcalanir. Karabiber ve kirmizi pul biber gibi cesitli
baharatlar istege bagli olarak eklenir. Tiim bilesenler kiyma ile karigtirilir. Karigim yapilirken 100 kilogram
lahmacun harci igin 5-10 gram tuz ilave edilerek karigtirilir.

Antep Lahmacunu hazirlanmasi

100 gram olarak ayrilan her bir hamur pargasindan 2 adet lahmacun elde edilir. Lahmacuna yapilacak hamur
parcasi tezgah lizerine alinir. Yapismamasi igin tezgah iizerine bir miktar un serpilir. Diizgiin bir oklava ya da
merdane ile hamur 3 mm kalinlikta olacak sekilde agilir. Hamur agildiginda yirtilmamali ve yilizeyi diizgiin,
homojen bir dagilim gdstermelidir. Daha dnce hazirlanmig lahmacun karisimi agilmis hamurun iizerine diizgiin
bir sekilde serilmelidir. 50-55 gram biiyiikliigiinde lahmacun hamuruna 90-100 gram arasinda har¢ malzemesi
eklenir. Har¢ malzemesi ile hamur yiizeyi bosluk kalmayacak sekilde birlestirilmelidir. Lahmacun pismeye hazir
hale gelmistir.

Antep Lahmacunu pisirilmesi

Hazirlanmis lahmacun pisirme yapilmak iizere tas firinlara kiirek yardimiyla konur. Kullanilan firinlar orijinal
tas firin olabilecegi gibi dogalgaz entegre edilmis tas firinlarda kullanilabilmektedir. Firinda sicakligi 300-350 °C
arasinda olmalidir. Pigirme siiresi 3 ile 4 dakikadir. Pisirme siiresinde lahmacun ustasi tarafindan hamurun esit
pismesini saglamak i¢in pisen iiriiniin yerini kontrol edebilir degistirebilir. Pigsme iglemi tamamlandiktan sonra
lahmacun tiiketime hazir hale gelmistir. Sicak olarak servis edilir. Ayran ve ¢esitli yesillikler ile servis edilebilir.
Ko6zlenmis patlican iizerine konularak servis edilmesi yoreye 6zgldiir.



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

Antep Lahmacununun yapilabilmesi igin gerekli olan 6zel unsurlar Gaziantep ili ile 6zdeslesmistir.
Oncelikle, iiretilecek iiriin igin kullanilmasi gereken et gerekli dzelliklere sahip olmali ve pismeye hazir {iriin
kiitlece %50-55 oraninda et igermelidir. Buna ek olarak kiyma makinesi kullanilmamali, et zirh kullanilarak
hazirlanmalidir. Antep Lahmacunu pisirilmesi i¢in tas firin kullanilmalidir. Tiiketiciye sunulurken kdzlenmis
patlican ile birlikte servis edilmelidir. Son olarak ise, iiriin iretiminde kullanilacak hammadde 6zellikleri, tiriinii
isleme ve pisirme teknikleri Antep Lahmacunu {iretimine uygun olarak yapilmalidir.

Denetleme:

Denetimler Gaziantep Ticaret Borsasi koordinatorliigiinde, Gaziantep Gastronomi ve Turizm
Dernegi’nden, Gaziantep Pideciler Simitgiler ve Yufkacilar Odasi’ndan, Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig
Gaziantep 11 Miidiirliigii’'nden, Gaziantep Lokantacilar Kebapecilar Pastacilar Tatlicilar ve Baklavacilar
Odast’ndan olusan 5 kisilik denetim komisyonu tarafindan yapilacaktir. Denetimler 6 ayda bir diizenli olarak
yapilacaktir. Thtiyag duyuldugunda veya sikdyet iizerine ise her zaman yapilabilecektir. Denetimlerde, iiretilen
iriinlin Antep Lahmacunu olarak kabul edilebilmesi i¢in asagida belirtilen parametreler goéz Oniinde
bulundurulacaktir.

-Pismeye hazir ¢ig Antep Lahmacun hamurunun agirligt 150-155 gram olmalidir

-1 adet Antep Lahmacun hamurunun agirlig1 50-55 gram olmalidir

-1 adet Antep Lahmacun harci 95-100 gram olmalidir.

-Kuzu eti (Kiyma) Zirhta ¢ekilmis olmali 1 adet lahmacunun en az kiitlece % 50 sine karsilik gelmelidir.

-Antep Lahmacunu igin kullanilan harcin % 11-14 i Maydanoz, % 10-12 si domates, % 9-11" i sarimsak,
% 8-10’ u biber, % 0.75-0.90°1 Karabiber ve Kirmizi pul biber (istege gore) olmalidir.

-Ortalama 50 gram alinan hamurdan yapilacak olan lahmacunun boy uzunlugu 34-36 cm, en uzunlugu 20-
22 cm. olmalidir. Hamur kalinligi maksimum 3 mm olmalidir.

Denetim komisyonu, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel
kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim komisyonu
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.



