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PATCICANI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep'in yemek kiiltiirii gecmisten giiniimiize uzanmakta olup, Gaziantep mutfagi Tiirk mutfaginin en
zengin yoresel mutfaklarindan biri kabul edilmektedir. Yemek kiiltiiriinde gegmis donemlerden gelen gelenekler
ve uygulamalar giiniimiize kadar tasinmis olup, bunlardan biri de iiriinlerin kurutularak muhafazasidir. Kurutma
islemi yiyecekleri uzun siire muhafaza etmek i¢in ilk ¢aglardan beri uygulanan en eski yontemlerden biridir.
Antep kuru patlicani; dolmasi yapilmak suretiyle tiiketilmekte olup, ¢ok uzun yillardan giiniimiize gelen iinlii ve
onemli bir kurutulmus sebzedir. 18. Yiizyilda Ali Esref Dede tarafindan yazilan "Yemek Risalesi”nde Antep
mutfagi ve "Balcan dolmasi1" (kuru patlican dolmast) yer almaktadir.

Ulkemizde patlican, biber gibi sebzelerin kurutulmasinda en yaygin kullanilan yéntem dogal kurutmadir.
Gaziantep ilinde de kuru patlican iretilen diger illerde de dogal kurutma ydntemi uygulanmaktadir. Kuru
patlican iiretiminde iklim ozellikleri ¢ok 6nemlidir. Antep Kuru Patlicani tiretim alani, birbirine yakin iklimsel
ozellikler gosteren; Oguzeli, Nizip, Karkamig ve Araban ilgeleridir. Kurutmalik patlican iiretilen illerin ortalama
sicaklik degerleri incelendiginde en diisiik sicaklik degerlerinin Gaziantep ilindeki bu ilgelerde oldugu
goriilmektedir. Bu nedenle Gaziantep'te kurutulan patlicanlar diger illere gére daha uzun siirede kurur ve daha
yumusak bir yapiya sahip olur. Gaziantep Kuru Patlicaninin en ayirt edici 6zelligi rengi, tadi ve pistikten sonraki
yumusakligidir. Gaziantep kuru patlicani, agik renkli, ince et kalinligina sahip ve pistikten sonra yumusak hal
alan bir {iriin olarak karakterize edilir. Diger Illerin iiriinlerinden kabuk rengi ve sertlik derecesi yoniiyle
ayrilmaktadir. Hasat donemine gore farkliliklar olmakla birlikte renk bakimindan L degeri 20 - 33, a degeri 0,70
- 3,50 ve b degeri (-1,70) - 4; sertlik degeri 17 - 33 gr/cm2 ve et kalinligi 1 mm ile 3 mm arasinda degisen kuru
patlicanlar Antep kuru patlicani {irlin karakterine uymaktadir.

Uretim Metodu:

Kurutmalik olarak degerlendirilecek patlicanlar Agustos-Eyliil aylar1 arasinda hasat edilir. Hasat edilen
pathicanlar yikanir, ikiye kesilerek igleri oyulur. I¢i ¢ikartilarak hazir hale getirilen patlicanlar 50’serli olarak ipe
dizilir. Kurutma alani i¢in siriklar dikilip aralarina ipler gerilir. Patlican dizileri genellikle 5°li ve 10'lu Siralar ile
kurutmalik alaninda hazirlanan askilara asilir. Kurutma igin genellikle ytiksek, riizgar alan alanlar segilmektedir.
Tyi bir kurutma saglamak icin riizgarh hava ve golgeye ihtiyag bulunmaktadir.

Havanin nemli olmasi istenmeyen bir durumdur. Patlicanlarin dogrudan gilines ile temasi iriiniin
yanmasina ve kuruduktan sonra iizerinde siyah beneklerin olugmasina neden olur. Riizgarli havalarda kuruma 3 -
4 giin Igerisinde tamamlanir. Havalarin yagish olmast durumunda bu siire 1 haftaya kadar uzayabilmektedir.



Denetleme:

Antep Kuru Patlican1 denetim merci, Gaziantep Ticaret Borsasi koordinatorliigiinde Gaziantep
Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Ogretim Uyeleri arasindan gorevlendirilecek bir
uzman, Sechitkdmil Ziraat Odasi tarafindan goérevlendirilecek bir uzman ve Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi
tarafindan gorevlendirilecek bir kisi olmak iizere 3 kisiden olugmaktadir.

Denetim merci, kuru patlicanin iiretildigi ve satildig1 yerlerden numuneler alacaktir. Alinan numuneler
gida analizi yapan resmi bir laboratuvarda analize tabi tutulacaktir. Ornek olarak alman kuru patlicanlarin renk,
sertlik ve et kalinlig1 degerlerine bakilacaktir. Renk degerlerinin 6l¢iimiinde HunterLab degerleri kullanilacaktir.
Sertlik degeri ise kuru patlican numuneleri kaynatilmig suda 5 dakika bekletildikten sonra tendorometre degeri
(g/cm2) olarak belirlenecektir. Et kalinliklar1 kumpas yardimiyla tespit edilecektir. Elde edilen degerlerin cografi
isaret tescil belgesinde belirlenen limitler igerisinde olmasi istenmektedir. S6z konusu limitlerin disinda olan
numunelerin Antep kuru patlicani ad1 altinda satigina izin verilmeyecektir.

Denetim merci, yilda en az 1 defa rutin denetleme yapacaktir. Denetim merci, sikdyet halinde bu
denetlemeyi sayisiz olarak tekrarlayabilir. Yapilan denetlemeler sonrasinda tutanak tutmak ve her yil denetleme
raporu hazirlamak da denetim merci gorevleri arasindadir.

Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



