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Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Birgok gidanin hammaddesi olan bugdayin kullanildigir en dnemli iiriin ekmektir. Binlerce yildir insan
beslenmesinin temel igerigini olugturan ekmek gelistirilen pek ¢ok gida maddesine ragmen yerini ve dnemini
korumaktadir.

Kendine 6zgii sekli, aromas1 ve lezzetiyle tiikketimi oldukca yaygin olan “tirnakli pide’’; Gaziantep,
Adiyaman, Sanlurfa ve Kahramanmaras illeri sinirlart iginde mahalle firinlarinda iiretilmektedir. Bu illerdeki
halk tarafindan yogun olarak kullanilan ekmek ¢esitleri tirnakli pide, agik ekmek ve kiibban olmakla birlikte
francala ekmek cesitleri de tiiketilmektedir. Ancak bdlgenin tarihine bakildiginda endiistriyel iiretimi olan
francala ekmek cesitlerinin sonradan gelistigi bilinmektedir. Firinlarin yayginligi bdlgede bugday kiiltiiriiniin
arkeolojik devirlere uzanmasi ve ekmegin firinlarda hazirlanmasina dayanmaktadir. 9. yiizyildan sonra
Anadolu’da schirlesme sonrasinda firinlarin yayginlagmasi ile firinlar sadece ekmek iiretimi i¢in degil evde
hazirlanan yemeklerin de pisirildigi mekanlar olarak islevselligini g¢esitlendirmistir. Son yillarda ise hane
halkimin daha ¢ok disarida ¢aligmasi ile firinda pisirmeye olan talep artmistir. Elbette firinlarin asil iiretimi olan
ekmekler de Gaziantep’te ¢ok ¢esitlilik gostermektedir. En ¢ok tiiketilen ekmek yufka ekmek, tirnakli ekmek ve
kiibban ekmegidir. Ayrica hazirlanan kebaplar daha ¢ok yoreye ait tirnakli pide veya lavas ekmek denilen
acma/acik ekmekle tiiketilir. Sehirde, meslek odalarmin verilerine gore yaklasik 1600 pide firmi ve 115 francala
ekmek firmi bulunmaktadir.

Yerel 3 farkli iireticiden alinan Antep Tirnakli Pidesi {izerinde yapilan ¢alismalar sonucunda asagidaki
veriler elde edilmistir (Tablo 1). Tablodaki veriler her iiriin igin 2 adet ve 2 tekrar ile elde edilmis ve ortalama
olarak verilmigtir. Kalinlik degerleri 2 adet ekmegin kenarlarinin farkli noktalarindan alinan veriler ile elde
edilmistir. Tirnak aralig1 ise 6 adet farkli tirnak araliginin ortalamasi olarak verilmistir. Renk degerleri Hunter
Lab Colorimeter kullanilarak ekmegin 6 farkli noktasindan alinmis ve ortalama hesaplanmustir.

Resim 1. Antep Tirnakli Pidesi

Antep Tirnakli Pidesi yaklasik 20 cm eninde, 39 cm boyunda ve yaklasik 1 cm kalinliginda oval sekilde
diiz ekmektir (Resim 1). Hamur halindeyken yapilan tirnaklama nedeniyle yilizeyinde 1,35 x 1,40 cm
boyutlarinda ve genellikle homojen dagilim gosteren tirnak araliklar1 bulunur.



Tablo 1. Antep Tirnakli Pidesinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Degerler
Agirlik (gr) 175,0 - 200,0
En (cm) 20,0 +£2,0
Boy (cm) 39,0£2,0
Kalinlik (cm) 0,75- 1,30
Tirnak aralig a(cm) 1,50+0,10
b 1,35+0,15
(cm)
Tirnak araligi a(cm) 1,35+0,10
b 1,45+0,15
i} (cm)
Ust yiizey renk L* 55,01 £0,90
a* 5,63 +£0,40
b* 22,74 £ 0,20
YI 61,10 + 0,60
Alt ylizey renk L* 72,64 £ 0,40
a* 1,79 £ 0,10
b* 19,35+ 0,60
Yl 41,96 £0,70
Rutubet (%) 34,17+£0,97
Protein (KM’de, %) 12,68 +0.25

Tuz (KM’de, %, en ¢ok) 1,50

Tiiketim ve servis sekli: Tirnakli pidenin {iretim alani Gaziantep merkezli olmakla birlikte Adiyaman,
Kahramanmarag ve Sanlwrfa il smurlar i¢inde de farkli tekniklerle ve ozellikte pide iiretilmektedir. Her ilin
kendine 06zgli pide yapma teknigi bulunmaktadir. Antep Tirnakli Pidesi Gaziantep ili sinirlari iginde
yapilmaktadir. Antep Tirnakli Pidesi mahalle firilarinda talep {izerinde yapilir ve sicak olarak tiiketilir. Sehirde
her 6giinde sofralarda ana ekmek olarak tiiketilmektedir. Bunun yaninda bazi yemeklerin yaninda kullanilan
olmazsa olmaz ekmek ¢esidi Antep Tirnakli Pidesidir. Bu yemeklere 6rnek olarak beyran ve tava verilebilir.
Bunlara ek olarak, sehirdeki lokanta kiiltiiriiniin en Onemli pargalari olan nohut diriimciisii, donerci ve
kebapeilarin en ¢ok kullandiklar1 ekmek ¢esidi Antep Tirnakli Pidesidir.

Ayirt Edici Ozellik: Gaziantep Kiiltiirii

2015 yili Nisan ayinda Gaziantep, gastronomi dalinda Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir
Orgiitii'niin (UNESCO) "Yaratic1 Sehirler Ag1" na girmistir. Gaziantep, Yaratic1 Sehirler Agi’nda yer alan ilk
Tirk sehri olarak “Gastronomi” alaninda diinyadaki 17 sehir arasina girmistir. Zengin mutfak kiiltiiriiyle
Gaziantep gastronomi alaninda 6zel sayilan bir sehirdir. Sehirde mahalle firinlar1 olduk¢a yaygindir. Giiniin her
saati ekmek {iretilen firinlarda ayrica yemek de pisirilmektedir. Firin yemeklerinin bir¢ogu ise tirnakli pide,
kiibban ve agik ekmekler ile birlikte tiiketilmektedir. Mahalle firinlar1 Gaziantep’te cok énemli bir yere sahiptir.
Sehirdeki ekmek tiiketiminin %50-60 kadar1 bu firinlardan karsilanmaktadir. Tirnakl pide {iretimi sadece bu
firmlarda bu alanda tecriibeli ustalar tarafindan yapilmaktadir. Yani tirnakli pide evlerde iiretilmemektedir. Bu
nedenle her mahallede en az bir ekmek firmi1 bulunmaktadir ve giinliik iiretimin tamami mahalle firinlarindaki
tecriibeli Gaziantepli ustalar tarafindan yapilmaktadir. Bu durum Antep Tirnakli Pidesi iiretiminin yerel ve
geleneksel bir iiriin oldugunu gostermektedir. Pideler halk tarafindan 6giinliik olarak satin alinip tiiketilmektedir.
Lokanta ve restoran gibi yerlerde de yoresel ekmek olarak Antep Tirnakli Pidesi sunulmaktadir. Ayrica Antep
Tirnakli Pidesi sehirde cok fazla miktarda bulunan diirlimciiler tarafindan kullanilmaktadir. Pideler 6zellikle
kebap, kozlenmis patlican, biber ve patlican kebabi gibi yemeklerle diiriim yapilarak tiiketilmektedir.
Gaziantep’te bulunan 1368 firmin 1150’si sehir merkezinde bulunmaktadir. Firinlarin genelinde Antep Tirnakli
Pidesi tiretimi ger¢eklesmektedir.



Ayirt Edici Ozellik: Mahalle Firmi

Firmeilik kiigiik aile isletmeleri seklinde yapilmaktadir. Bu firinlarda iiretilen ekmeklerin tigte ikisini
Antep Tirnakli Pidesi, iigte birini agik ekmek olusturmaktadir. Bu isletmelerde tag firinlar kullanilmaktadir. Tag
firinlar yakilan odun atesinin 1sisinin tamaminin ocak i¢inde kalmast amaciyla kiire seklinde dizayn edilmis olup
6zel bir tasarima sahiptir. Bircogu odun atesi kullanan mahalle firnlart giin boyu agik tutulmaktadir. Pideler ates
ile dogrudan temas etmemektedir. Kenarda yanan ates ekmegin yerlestirildigi tas1 1sitmaktadir. Tas, ekmegin alt
tarafindan sicaklik verirken, ates yarim bir kiireye benzeyen ocak iginde ekmegin iist kismini 1sitmaktadir.

Firmlarin Ozellikleri:

Taban yarim daire olarak yapilir. Sekil olarak bir ¢eyrek kiire seklindedir. Tabanda asagidan yukariya
strasi ile kirmizi toprak, yaliim malzemesi (kire¢, demir tozu, izocam), tuz, cam tozu ve karatag bulunur. Kiire
kisminda ise tag, kirmizi toprak, tuz, tugla ve beton bulunur. Firina ekmek verilen bir giris vardir. Bu giris
yaklasik olarak 1 m eninde ve 70 cm yiiksekligindedir. Bu agikligin hemen iistiinde dumanin disar1 ¢gikmasi igin
baca bulunur. Ayrica igeri hava girisini saglayan bir de koriik bulunur (odun firinlarinda). Yarim daire seklindeki
taban kisminin yaklasik %40 civari ates i¢in ayrilmistir. Bu alanda tabanda kiiliin kolay alinmasi i¢in bir iicayak
bulunur. Firnlar sicakligin uzun siire muhafaza edilmesi amactyla bu sekilde tasarlanmistir. Bir firin
kapatildiktan sonra bile 12 saat sicakligini korur. Bu nedenle herhangi bir hagere olusumu miimkiin degildir.
Taban kisminda bulunan karatas ise sicakligin esit sekilde dagilmasi ve tiim ekmeklerin ayni derecede pismesi
icin uygun bir yapiya sahiptir. Genellikle firinlarda odun yakilmaktadir. Ancak son yillarda dogalgaz kullanimi
da yaygmlasmstir. Kullanilan yakitin tiirii pidenin lezzetinde herhangi bir degisiklik yapmamaktadir.

Ayirt Edici Ozellik: Tirnaklama Ve Renk

Antep Tirnakli Pidesinin ayirt edici dzelliklerinden biri de tirnaklama yontemidir. Tirnaklama Gaziantepli
ustalarin el becerileri ile yaptiklart ve pidenin pigsmesi sirasinda 1sinin homojen dagilimi i¢in yiizey alanini
artirmak amaciyla yapilir. Bu sayede pidenin istii kizarmis kalirken, alt kisimlar1 da yeterince piser. Bu sayede
pidenin aromasi da kaybolmaz. Bu nedenle tirnak aras1 mesafe, derinlik ve ¢aprazlama pigirme sirasinda etkisini
gostermektedir. Antep Tirnakli Pidesinin yiizeyi (tirnak kabarma kisimlart) renk olarak hafif kizarik iken, taban
kismi ise daha hafif kizarmig ve/veya pismis olmasi gerekir.

Uretim Metodu:

Antep Tirnakli Pidesi iiretiminde Tirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebliginde tanimlanan ekmeklik
bugday unu ve/veya tam bugday unu digsinda bugday unu kullanilmamalidir. Temel bilesenler (un, su, maya ve
tuz) yaklasik 10 dakika yogrulur. Hamur nispeten civik hazirlanir. Ortalama %2-3 maya ve %] tuz kullanilarak
yogrulan hamur 20 dakika fermantasyona birakilir. Bu fermantasyon yogurma teknesinde kitle halinde
gerceklestirilir. Fermente olmus hamurdan belirlenen gramaja gére yumak seklinde pargalar alinir. Yogurma
islemi yogurma makinesinde yapilirken diger tiim islemler elle yapilir. Yumak seklindeki hamur 5-10 dakika
ikinci bir dinlenmeye birakilir. Dinlendirilen hamur merdaneyle diizlestirildikten sonra hamur iizerine, ayri bir
kapta hazirlanmis olan un + su karisimindan olusan bulamagtan ince bir tabaka halinde siiriiliir. Daha sonra
tirnaklama iglemiyle hamur sekillendirilir. Pisirme islemi yaklasik 3-4 dakika siirer. Tirnaklanmayan kenar
kisimlar1 daha kalin (1,5-2 cm) olan ekmeklerin tirnakli yerleri ortalama 0,5-0,75 cm kalinligindadir. Pisen
ekmekler set lizerinde kurumamasi i¢in iizeri bezle ortiilii sekilde bekletilerek satisa sunulur.

Hamur; bir cuval (50+1 kg) 650 tip un, yaklasik 30+1 litre su (ustanin denetiminde hamur kivam alana
kadar), bir paket maya (500+50 g) ve goz karar1 tuz (20-30 g) ile yapilir. Hamur yapim1 bekleme dahil mevsime
gore degismekle birlikte ortalama 30 dakika siirer. Yaz aylarinda bekleme siiresi daha az, kis aylarinda daha
fazladir. Bu siireler hamurkarin tecriibesi ile belirlenmekle birlikte yazin 20-25 dk., kisin 30-35 dk. olmaktadir.
Maya miktar1 da yaz aylarinda daha az kullanilirken, kis aylarinda daha fazla kullanilabilmektedir (yazin 500+£50
g, kisin 750450 g). Bekleme siiresi (fermantasyon) maya miktar1 ve hava sicakligina gore hamur ustasi
tarafindan belirlenir.



Hamurkar Tapcl Tirnakgi Pisirici

Sekil 1. Antep Tirnakli Pidesi Ustalar1 (Is akis sirasi)

Hamurkar: Hamurun hazirlanmasi, esit ve uygun agirlikta boliinmesi (150-170 g) ve son dinlendirme
islemlerinden sorumludur. Hamurun uygun sicaklikta bekletilmesi, yaz ise nemli bir ortii ile ortlilmesi,
unlanmasini ve taginmasini saglar.

Tape¢1: Hamurkardan gelen hamurun gerekiyorsa tekrar boliinmesi ve diizlestirilmesinden sorumludur.
Uygun kalinligin saglanmasi tirnaklama i¢in ¢ok énemlidir. Uygun biiyiikliik ve kalinlikta hamur (50-60 cm
capinda ve 1,5-1,7 cm kalinlik) hazirlayarak tirnak ustasina gonderir. Bir ¢irak ige alindiginda ilk olarak tapgiy1
izler ve 6grenmeye oradan baslar. Tirnak ustas ile yan yana calisir. Ise ilk baslayan bir kisi en az 3 ay tapc1
olarak ¢aligir. Daha sonra en az 3 ay boyunca tirnakg1 kalfasi olarak c¢alisir. Gegen toplam 6 aylik siirenin
sonunda, tap¢1 ustasi olabilir. Bir tap¢inin en az 6 ay tecriibe edinmesi sonrasinda hamurkar olmasi uygun
goriiliir.

Tirnake¢t: En 6nemli usta tirnak ustasidir. El becerisi ile yiizyillardir siiregelen tirnaklama yontemini
stirdiiren kisidir. Tirnak ustasi pidenin yiizey alanini artirarak ekmegin homojen sekilde pismesini saglar.

Pisirici: Tirnak¢inin hazirladigi pide hamurlarinin kiirege dizilmesi, firina yerlestirilmesi ve pisirilmesinin
izlenmesinden sorumludur. Firinin sicakligi ile ekmegin pisme siiresini takip eder. Atese uzak yakin
yerlestirmeler ile yiizey renginin verilmesinde 6nemli rol oynar. Ekmekleri belli bir siire sonra ¢evirerek her
yonden esit sekilde pismelerini takip eder.

Antep Tirnakli Pidesinin tirnaklama yontemi:

Tirnaklama yontemi ve pisirme teknigi Antep Tirnakli Pidesinin en 6zgiin ve en 6nemli ayirt edici
ozelligidir. Bu nedenle 6zellikle tirnaklama teknigi ve {irlinii pisirme teknigi Gaziantep’te gergeklestigi haliyle
yapilmalidir. Yapilan miilakatlarda belirlenen tirnaklama yontemi soyledir.

Tapgidan gelen hamur ne kadar yeknesak ve diiz olursa o kadar iyidir. Fazla kalin ya da ince olmasi
istenmez. Tirnak ustasi 6nce hamurun kalinligini anlamak i¢in hamura eli ile dokunur. Bu bilgi tirnaklamanin
kuvvetinin belirlenmesinde kullanilir. Hamur ince ise kuvvet azaltilir, kalin ise daha gii¢lii vurulur. Tirnaklama
her iki el de kullanilarak, basparmak hari¢ 8 parmak ile yapilir. Oncesinde eller su ile 1slatilir. Yuvarlak olarak
gelen hamur dnce boydan boya tirnaklanir. Tirnaklama yaklagik 12 adet ard1 ardina ve hizlica yapilir. Tirnaklarin
kendisi degil, tirnak oniindeki etli kisim ¢ikintilari hamura vurulur. Hamurun delinmemesi gereklidir. Sonrasinda
tirnaklama yapilan eksenin sag iist ve sol alt kismindan hamur tutularak 180 derece dondiiriiliir. Bu sayede
tirnaklanmis kisim dikey eksenden yatay eksene gelmis olur. Boylelikle hem oval bir sekil verilir, hem de tirnak
degmeyen koselere tirnak degmesi saglanir. Ustaya gore dikey eksende tekrar 15-17 adet tirnaklama yapilir
(Sekil 2). Bu sekilde 6rgii deseni seklinde tirnaklama tamamlanir. Son olarak usta kendisine gore ekmegin sag
iist ve sol alt koselerinden tutarak ekmege oval seklini verir. Boylelikle kdseler de tirnaklanmis olur. Antep
Tirnakli Pidesi’nin goze hos gelmesini saglayan etkenlerden birisi de homojen ve diizgiin sekilli bir yapida
olmasidir. Miilakat yapilan ustalar, ekmegi tirnak ustast sattirir, sekil diizgiin degilse ekmek albenili olmaz
diyerek tirnak ustasinin kilit rol oynadigini ifade etmistir.

Tirnak¢inin ellerinin biiyiikliigiine gore bazen ayni eksende 2 tur yapilabilir. Bu islem ekmegin
yiizeyindeki tirnak araligi sayisini artirir. Tirnak ustasi kendi tecriibesine gore tirnaklama sayisini
degistirebilmektedir. Ancak bu ¢ok nadirdir.

11-13 tirnak

15-17 tirnak




Sekil 2. Tirnaklama yontemi (Pide kdselerden tutularak kendi etrafinda gevrilir, bu sayede her noktaya
tirnak degmis olur).

Saklama Kosullar1 ve Raf Omrii: Gaziantep’te tirnakli pide genellikle sicak olarak tiiketilir. Birgok firin
tilketimin yogun oldugu saatlerde pideleri biriktirir. Bunun disindaki zamanlarda tirnakli pide talep iizerine
pisirilir.

Yogun saatlerde ise biriktirilen pideler, sicak kalmasi ve nem kaybetmemesi i¢in pamuk bir ortii altinda
oda sicakhiginda bekletilir. Uriin giines altinda, asir1 sicak-soguk ve/veya nemli ortamda muhafaza
edilmemelidir. Uriiniin raf émrii muhafaza kosullarina gore 3-4 saattir. Bu siire sonunda iiriin mikrobiyolojik,
fiziksel ya da kimyasal olarak insan sagligi acgisindan olumsuz bir duruma neden olmamaktadir. Ancak, bu
siirenin sonunda, genellikle duyusal 6zelliklerinde kayip yasandig icin tiiketici tarafindan tercih edilmemektedir.

Sekil 3’te Antep Tirnakli Pidesinin iiretimi ayrintili olarak gdsterilmektedir.

1. Un, su, tuz ve mayanin

3. Hamurkar tarafindan 4. Tapgl tarafindan
parcalara ayrilmasi dizlestirilen hamur

miksere eklenmesi

6. Tirnaklama sonrasi
5. Tek yonde tirnaklama cevrilirken koselerden
tutulmasi

7. Gurgen kiirege

yerlestirme 8. Pisirmeye hazir firin

10. Pisirme esnasinda 11. Satisa hazir Antep
ekmeklerin gevirilmesi Tirnakh Pideleri

9. Ekmeklerin pisirilmesi

Sekil 3. Antep Tirnakli Pidesinin resimlerle agiklamali iiretim sekli (sayilar islem sirasint gostermektedir).
Cografi Simir icerisinde Ger¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Antep Tirnakli Pidesinin yapilabilmesi igin gerekli olan ii¢ temel unsur mevcuttur. Oncelikle, iiretilecek
iirtin i¢in kullanilmasi gereken firin Antep Tirnakli Pidesi iiretimi i¢in gerekli 6zelliklere sahip olmalidir. Buna
ek olarak, Tirnak ustasi (Tirnakgr) tarafindan Antep Tirnakli Pidesi iiretimi igin kullanilan ve olmazsa olmaz
“Tirnaklama Teknigi” dogru bir sekilde ve usuliine uygun olarak gerceklestirilmelidir. Son olarak ise, iiriin




iretiminde kullanilacak hammadde 6zellikleri, {iriinii isleme ve pisirme teknikleri Antep Tirnakli Pidesi
iretimine uygun olarak yapilmalidir. Antep Tirnakli Pidesinin ayirt edici 6zellikleri; tirnaklama sekli, tirnak
acikligi, tag firinda pisirilmesi, yiizey rengi, sekli ve aromasi olarak siralanabilir.

Denetleme:

Denetimler Gaziantep Ticaret Borsasi koordinatorligiinde, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi’nden,
Gaziantep Pideciler Simitgiler ve Yufkacilar Odasi’ndan, Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlhigi Gaziantep il
Miidiirliigii’nden, Gaziantep Universitesi’nden ve Sehitkdmil Ziraat Odasi Baskanhigi’ndan olusturulacak 6
kisilik denetim komisyonu tarafindan yapilacaktir. Komisyon en az 4 iiyenin katilimi ile toplanacaktir.
Denetimler 6 ayda bir diizenli olarak yapilacaktir. Ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet iizerine ise her zaman
yapilabilecektir.

Denetimlerde, iiretilen iiriiniin Antep Tirnakli Pidesi olarak kabul edilebilmesi icin asagida belirtilen
parametreler g6z oniinde bulundurulacaktir.

Denetimler:

1. Kullanilan un tip 550 ya da tip 650 ekmeklik bugday unu olmali ve Tiirk Gida Kodeksinde Bugday
Unu Tebligi’nde belirtilen tip 550 ya da tip 650 ekmeklik bugday unu sartlarini saglamalidir.

2. Firnlarin uygun 6zelliklerde olmasi (firnin icerdigi malzemeler, firmin ebatlar)

w

Hamur yapiminin denetlenmesi (hamur ustalarinin iglem siralari, hamur i¢in kullanilan maddeler ve
miktarlar1, hamur yapim siiresi)

Tirnaklama yonteminin denetlenmesi (tirnak sayisi, tirnak araligi)
Pisirme siirecinin denetlenmesi (pisirme sicakligi, siiresi)

Antep Tirnakli Pidesinin gériiniim, boyut ve aroma olarak uygunlugunun denetlenmesi.

N o g &

Gerek goriilmesi halinde {iretim yerinden iiriin numunesi alinarak laboratuvar ortaminda fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerinin daha dnce belirlenen degerlere gore uygunlugunun test edilmesi.

Denetim komisyonu; denetimin gerceklestirilmesi i¢in kamu veya 6zel kuruluslardan uzman tiizel veya
ozel kisilere yetki verme, alma, denetim raporlarini inceleme, firma bagvurular: hakkinda nihai kararlar1 verme,
idari kararlart alma, isleyis i¢in gerekli dnlemleri alma, haklarin korunmasi bakimindan yasal ve/veya hukuki
stiregleri baslatma, takip etme iglemleri i¢in yetkili olarak faaliyet gosterecektir.



