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TARSUS FINDIK LAHMACUNU

Tescil Ettiren

TARSUS TICARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Miulkiyet Kanunu kapsaminda
02.09.2019 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 17.09.2020 tarihinde

tescil edilmistir.



Tescil No : 538

Tescil Tarihi : 17.09.2020

Basvuru No : C2019/115

Basvuru Tarihi 1 02.09.2019

Cografi isaretin Ad : Tarsus Findik Lahmacunu

Uriin / Uriin Grubu : Lahmacun / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Tarsus Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sehitkerim Mah. 3416 Sok. N0:39/201 Tarsus MERSIN

Cografi Simr . Mersin ili Tarsus ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Tarsus Findik Lahmacunu adi ile mahreg: isareti amblemi isletmede

kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Uriiniin ambalajli ticarete konu
olmast durumunda Tarsus Findik Lahmacunu adi ile mahreg isareti
amblemi ambalaj lizerinde bulunmalidir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tarsus Findik Lahmacunu, Tarsus mutfagmin erkek koyun eti ile hazirlanan gidalar1 arasinda bulunur.
1900°1ii yillarin bagindan bu yana nesilden nesile liretim metodu aktarilarak bu giinlere ulasmis yoresel tiriindiir.

Tarsus Findik Lahmacunu, maksimum 8 c¢cm ¢apinda el ileagilmis hamurun iizerine kiyma, maydanoz,
kuru sogan, kapya biberi, domates ve istege bagli kirmizi toz biber ile hazirlanan harcin yayilmasindan sonra tas
firmda pisirilmesiyle yapilan bir yiyecektir.

Hamurunun maksimum 8 cm ¢apinda el ile agilmasi, kullanilan et miktarinimn fazla olmasi, hazirlanan etli
harcim igerisine ince kiytlmig Kuru sogan eklenmesi temel ayirt edici 6zellikleridir. Ayrica i¢ harci hazirlanirken
kuyruk yag: konulmadan etin az yagl olarak hazirlanmasi diger bir ayirt edici 6zelligidir.

Uretim Metodu:

Etli harcin hazirlanmasi:

Mersin ilinin kuzeyinde yer alan ve bitki ortiisii gesitlilik arz eden Toros Daglari’nin yaylalarinda, dogal
ortaminda yayilmis kekik vb. otlar ile beslenen erkek koyunlardan elde edilen et, kemikleri ve sinirleri ayrilarak
temizlenir. Temizlenmis et kiigiik pargalar halinde dogranarak tuzlanir. Etin ortalama %601 zirh adi verilen
oldukea keskin biiyiik boy bicakla iki el kullanilarak kiyma haline getirilir. Etin ortalama %401 ise kiyma
makinesinde kiyma haline getirilir. Buzdolabina (~4°C) konulan et yaklasik 2 saat dinlendirilir. Kendi yaginda
pisecek olan ete yag ya da yukarida sayilan bilegenlerden baska bir bilesen eklenmez.

Asagidaki tabloda verilen miktarlardaki kirmizi / kuru sogan, kapya biber, soyulmus domates ve ince
kiyilmis maydanoz zirh bigagi ile gekilir ve istege bagli olarak kirmizi toz biber eklenir. Hazirlanmig sebze harci
ortalamal00 g etle karigtirilir.

Bir porsiyonda 8-10 adet Tarsus Findik Lahmacunu bulunur. Bir porsiyon i¢in bilesen miktarlar1 Tablo
1.’de verilmistir.

Tablo 1. Bir porsiyon Tarsus Findik Lahmacunu i¢in kullanilan bilesen listesi ve miktarlari

Hammadde Bilesen Ortalama Miktar
Et 100 g

Kirmizi / kuru sogan 20¢

Kapya biber 159

Domates 159

Maydanoz 159

Tuz 39

Kirmizi toz biber (istege bagl) 19




Hamurun hazirlanmasi ve sekil verilmesi:

Bir porsiyon Tarsus Findik Lahmacunu i¢in hazirlanmas: gereken hamurun bilesen miktarlar1 Tablo 2.’de
verilmistir. Tabloda verilen miktarlar 8-10 adet Tarsus Findik Lahmacunu hamuru igindir, servis yapilacak
lahmacun porsiyonu sayist i¢in verilen miktarlar orantili olarak arttirilir.

Tablo 2. Bir porsiyon Tarsus Findik Lahmacunu hamuru i¢in Kullanilan bilesen listesi ve miktarlart

Hammadde Bilesen Ortalama Miktar
Bugday unu 100 ¢

Su 50 ml

Maya (yas maya) 10¢g

Tuz 50

Tarsus Findik Lahmacununun kuru olmamasi ve kabarmasi i¢in hamur harcina yag maya eklenmesi
6nemlidir. Son fiiriiniin istenilen kalitede olmasi i¢in hamuru olusturan tiim bilesenlerin homojen bir sekilde
karismasi ve dagilmasi i¢in yogurma mikseri igerisinde oda sicakliginda (~25 °C), ortalama 10-15 dakika
yogurulmasi gerekir. Yogurma islemi sonucunda hamurun esnek yapida, yapiskan olmayan, yumusak, piiriizsiiz,
kolay sekil alabilir ve parlak olmasi son {iriiniin kalitesi agisindan dnemlidir. Hamurun istenilen elastik yap1 ve
tekstiire ulagildigmma emin olununca hamur tezgéh {izerine alinir ve 15 dakika kadar dinlendirilerek
fermentasyona birakilir.

Islem gérmeye hazir hale getirilmis hamur, el ile ortalama 20 g agirhgindaki kiigiik parcalara kesilir ve
avug icerisinde yuvarlanir. Pigirme esnasinda kullanilan tavanin galvanizsiz ve ortalama 0,5 cm kalinliginda sa¢
tava olmasi tercih edilir. Bilyiikliigii ise servis yapilacak porsiyon sayisina gére degiskenlik gosterir. lk
kullanimda, tek sefere mahsus olmak iizere yaglanip yaklasik 250°C sicaklikta ve 2-3 saat boyunca firinda
birakilarak 1sitilan tava, sonraki kullanimlarda hamurun yapismamasi, etin tam pismesi ve lahmacunun istenilen
lezzetinin olusumuna katki saglar.

Tava temizlendikten sonra kiigiik parcalara kesilen hamurlar tavanin igerisine esit araliklarla dizilir ve el
ile ortalama 1 cm kalinlhiginda, maksimum 8 cm ¢apinda acilir. Hamur agilirken dikkat edilmesi gereken husus
hamurun kenarlarinin esit kalinlikta olmasidir. Hamurun merdaneyle degil de el ile agilmasi fazla ince
olmamasini ve pigirilirken kurumamasini saglar.

Her bir lahmacun hamurunun {izerine ortalama 20 g etli har¢ konulur ve fazla baski uygulanmadan
yayilmasi saglanir.
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Tarsus Findik Lahmacunlar: tas firmnda odun alevinde yaklagik 250°C sicaklikta ve 7-8 dakika boyunca
pisirilir. Tavanin aleve belli bir mesafede olmasi ve alevin yiiksekliginin fazla olmamasi énemlidir, aksi takdirde
et ¢ig kalirken hamur yanacaktir.

Tarsus Kus Gozii olarak bilinen lahmacun ¢esidi ise iiretim sekli Tarsus Findik Lahmacun ile birebir ayni
olmakla birlikte sadece lahmacunun ¢ap1 daha kiigiiktiir (maksimum 5 cm).

Sunum sekli:

Sunuma hazir hale gelen Tarsus Findik Lahmacunu, her porsiyonda 8-10 adet olacak sekilde tercihen
yaninda mevsimlik yesillik (maydanoz, nane, tere vb.), turp, taze kesilmis limon ve yesil biber ile servis edilir.

Tarsus Findik Lahmacunu sicak olarak tiiketilir. Sicak servis edildigi i¢in {iriintin ylizeyinde Kuruma
gozlenmez. Uriiniin kendine has renk, tat ve kokusu bulunur. Kullanilan etli harg, sert olmayan hamur iizerinde
homojen sekilde dagilim gosterir.

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

Tarsus Findik Lahmacunu, Tarsus mutfaginin iinlii etli hamur iglerindendir. Etin ve hamurun hazirhg ile
firmda pisirilmesi nesilden nesile aktarilan geleneksel bilgi ile devam etmektedir.

Tarsus ilgesi ile tin bagi bulunan Tarsus Findik Lahmacununun tiim iretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Tarsus Ticaret ve Sanayi Odasmnin koordinatérliigiinde; Tarsus Belediyesi, Tarsus ilce Tarim ve Orman
Midiirliigli, Tarsus Kebapgilar ve Lokantacilar Odast ve Tarsus Ticaret ve Sanayi Odasindan birer kisinin
katilimi ile olugturulacak {iriin hakkinda bilgi sahibi en az ii¢ kisiden olusacak denetim mercii tarafindan yilda bir
defa ayrica ihtiyag halinde ve sikayet iizerine denetim yapilacaktir.

Denetim mercii; tretim metodunda agiklanan malzemelerin kontrolii ile islem adimlar1 ve Tarsus Findik
Lahmacunu adi ile mahreg isareti ambleminin kullanimi denetleyecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki stirecleri ytiriitiir.
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