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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antep Beyrani, etli ve piringli yoresel bir yemektir. Kayitlara gore Gaziantep carsist i¢inde ilk beyran
diikkan1 1885 yilinda agilmustir. Uretim teknigi ve ustalik, Antep Beyrani yapimindaki en 6nemli faktorlerdendir.
Yapimi ¢ok zahmetlidir, hazirlanmasi saatler alir. Etin ve ilikli kemiklerin 10-12 saat kisik ateste pigmesi, etin lif
lif ayrilmas1 gerekmektedir. igyag: ile yaglanan veya istege gore yagsiz sahana pilav koyulur. Sahan ocagmn
iizerine oturtulur, et suyu, kirmizi biber ve karabiber ile sarimsak eklenir; sahan kerpetenle tutularak ocaktan
alinir ve sicak olarak servis edilir. Yemegin servisi, kaynar halde yapilir ve mutlaka bakir sahan kullaniimalidir.

Antep Beyran1 Yapiminda Kullanilan Malzemeler:

Et: Toklu denilen yasini doldurmamis erkek veya sisek denilen hi¢ dogurmamis disi koyunun eti
kullanilir. Etin lezzetindeki en onemli faktorlerden biri olan etin yumusakligi, hayvanin tiirine, yasina,
beslenmesine, ara dokularinin miktarina ve kesildikten sonraki dinlenme durumuna goére degisir. Antep
Beyraninda kullanilan et, koyunun, toklu denilen bir yasini doldurmamig erkek veya sisek denilen hig
dogurmamus disi koyun etidir. Etin yaglilik derecesi de yumusakligini etkiler. Iyi beslenmis hayvan etleri daha
yaglidir ve etleri daha yumusaktir ve bu sebeple Antep Beyraninda kullanilmak tizere iyi beslenmis hayvan etleri
segilir.

Kullanilan etler, saglikli hayvan etleri olmalidir. Mezbahada kesilip 0-1°C’de 24 saat bekletilen etler
kasaplara dagitilir ve soguk yerlerde (buzdolabi) muhafaza edilmeleri gerekmektedir. Parga etler, iki li¢ giin
bekletilebilir; daha uzun siire saklanmak istenirse pisirilecek miktarlara ayrilip, yagh kagida sarilarak buzlukta
(-2°C’de) birkag hafta saklanabilir. Etler soguk depolarda -32°C’de dondurularak -18 °C’de uzun siire
saklanabilir. Donmus et soguk yerde (buzdolabinda) ya da soguk depolarda ¢ozdiiriiliir. Coziilmiis et tekrar
dondurulmaz. Etin soguk zincirinin bozulmamasimna dikkat edilerek, Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri
Tebligine uyulur.

Piring: Kullanilan piring Tiirk Gida Kodeksi Piring Tebligine uygun, tam degirmenlenmis, 1. Sinif veya
2. Smuf pilavlik piring olmalidir.

Sarimsak: Kislik kuru sarimsak olmalidir. Yesillenmemis olmalidir.

I¢ yag1: Koyunun i¢ yag1 olmalidir. Etin saklandig1 kosullarda saklanmalidir.

Kirmizi Pul Biber: Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine uygun olmalidir.

Karabiber: Tirrk Gida Kodeksi Baharat Tebligine uygun olmalidir.

Sogan: Kislik kuru sogan olmali, filizlenmis veya ¢lirlimiis olmamalidir.

Limon: Taze olmali, ¢iiriimiis veya kiiflenmis olmamalidir.

Uretim Metodu:

Antep Beyraninin Yapimi:

Antep Beyraninin en 6nemli malzemesi kullanilan ettir. Etin lezzetine, etin yumusaklig1 ve pisirilmesi
etki eder. Beyran yapiminda kullanilan et, koyunun sadece kollar1 ve boynundan elde edilir. Bolca ilikli kemik
de et ile birlikte pisirilir.

Antep Beyrani hazirhiklarina bir giin 6nceden baglanir. Beyran yapiminda kullanilacak etler ve ilikli
kemikler, et suyunun berrak olmasi i¢in birkag saat (1-3saat) suda bekletilir; et, kanli, kirmiz1 suyunu birakana
kadar bu su birka¢ defa degistirilir. Sonrasinda bakir kazana alinan etin tizerini asacak miktarda su konur ve
kaynamaya birakilir. Et suyu kaynadiginda, kefi tamamen alinmalidir. Kef, kaynayan et veya kemik suyunun
yiizeyinde biriken tortu, kopiik anlamina gelmektedir. Kef, kevgirle toplanip alinir ve atilir. Bu iglem yapilmazsa
et suyu berrak olmaz. Kefi alindiktan sonra, kazanin i¢ine kiyma makinesinde veya zirhta gekilen i¢ yag: her 1,5-
2 kg kemikli et icin 40-50 gr olmak iizere eklenir ve yiizeyde olusan kopiik tekrar alinir. Tuz ilave edilir. Et
suyuna lezzet vermesi i¢in kazana 1-2 adet kabugu temizlenmis sogan ve 1 adet limon (daha sonra alinip atilmak
tizere) biitiin olarak ilave edilir. Kazan kapatilir ve kemikli et ve igyag1 kisik ateste en az 10-12 saat boyunca
piser. Bu yiizden beyran genellikle geceden hazirlanir ve gece boyunca pigsmeye birakilir. Eskiden odun atesinde
pisirilen beyran, giiniimiizde modern tipte ocaklarda pisirilmektedir.

Pigme siiresinin sonunda kazan acilir ve etin suyu siiziilerek et bagka bir kaba alinir. Et sicakken sinir ve
yaglar ayrilarak didiklenir. Bu arada piring hafif diri kalacak sekilde, yagsiz ve tuzsuz olarak suda haglanir, buna
kel pilav adi verilir. Siiziilmiis et suyu ve doviilmiis sarimsak ayrica hazir bekletilir. Sunum, sicak olarak
yapildigindan mutlaka bakir sahan (tabak) kullamilmalidir. Bakir sahanlarda, istege bagli olarak, Antep
agzindaki siveye gore dabani (tabani) yagli veya dabani (tabani) yagsiz olarak servis yapilir. Taban1 yagl olarak
serviste, kazan agildig1 zaman tstte biriken erimis yag katmam alinir ve siizgegten gegirilir, sirayla dizilmis olan
sahanlarin i¢ine birer dolu yemek kagig1 konulup sogumaya birakilir. Bu bakir sahanlar bir kerpetenle tutularak
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beyran ocaginda harli ates iistiine oturtulur. Kizdirilan yagda 6nce haglanmig piring (kel pilav) hafif kavrulur,
iistline pirincin tstiinii 6rtecek sekilde lif halinde et konur. Harli ateste sahanin tabanindaki yag erir, doviilmiis
sarimsak ve kirmuzi pul biber eklenir, o anda iistiine et suyu boca edilir. Et suyu eklendigi anda yag alevlenir.
Ocagn istiinden kerpetenle alinarak sahanla sicak servis edilir. Tabami yagsiz serviste ise bakir sahana
haslanmig piring konur ve listiine pirinci Ortecek sekilde lif halinde et konur. Bakir sahan harli ates {istiine
oturtulur, iizerine doviilmiis sarimsak ve pul kirmizi biber eklenir ve iistiine et suyu boca edilir.

Bir Porsiyon Antep Beyraninin Igerigi:

50-70 g Pigmis, lif haline getirilmis koyun eti

10-15 g Bakir sahan tabanina koyulan yag (istege gore)
50-70 g Tuzsuz, yagsiz haglanmig piring (Kel Pilav)
8-12 g Sarimsak

10-15 g Kirmizi pul biber

3-5 g Karabiber

Et suyu ( miktar1 istege gore degisir)

Limon (istege gore iizerine sikilabilir)

Tuz (istege gore)

Cografi Siir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Gaziantep ilinden kaynaklanan Antep Beyraninin ticari olarak yapimi 1885 yilina dayanmakta olup;
tiretiminin uzun ve zahmetli olmas1 ve ustalik gerektirmesi 6zellikleriyle iinlenmistir. Bu sebeple tiim iiretim
asamalar1 Gaziantep’te gergeklesmelidir.

Denetleme:

Antep Beyraninin, belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilip iiretilmedigine dair denetimler 6769 sayili
Kanun hiikiimlerine uygun olarak, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi Zabita Midirligii Temsilcisi
koordinatorliigiinde, Gaziantep Gida, Tarim ve Hayvancilik 11 Miidiirliigii Temsilcisi ile Gaziantep Esnaf ve
Sanatkarlar1 Odalar1 Birligi Temsilcisinden olusan 3 kisilik bir denetim kurulu tarafindan yapilir.

Denetim kurulu, “Antep Beyran1” adin1 kullanan firmalarin tirettikleri beyranlarin yukarida belirtilen
malzemelerin igerigini, iretim metoduna uygun olarak hazirlanmasini, pisirilmesini ve sunumunun tanima
uygunlugunu yilda bir defa diizenli olarak denetler; haksiz ve kurallara aykiri olarak “Antep Beyrani” adini
kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurur ve sikayet lizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman
denetim yapar. Denetime iliskin raporlar Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan diizenli olarak Tiirk Patent
ve Marka Kurumuna gonderilir.



