No: 236 - Mahreg Isareti

ANTEP LAHMACUNU /
GAZIANTEP LAHMACUNU

Tescil Ettiren

GAZIANTEP TiICARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
31.03.2017 tarihinden itibaren korunmak Uzere 20.11.2017 tarihinde
tescil edilmistir.

Degisiklik ilani:
15.11.2019 tarih ve 65 sayih Biilten
15.06.2022 tarih ve 127 sayili Biilten



Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Sinir1
Kullanim Bicimi

1236

:20.11.2017

: C2017/021

: 31.03.2017

: Antep Lahmacunu / Gaziantep Lahmacunu

: Lahmacun / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tathilar

: Mahreg isareti

: Gaziantep Ticaret Borsasi

: Sanayi Mah. 60092 No'lu Sok. Bina No: 15 Sehitikamil GAZIANTEP

: Gaziantep ili

: Antep Lahmacunu / Gaziantep Lahmacunu ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
{iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1
iizerinde kullanilamadiginda, Antep Lahmacunu / Gaziantep Lahmacunu ibaresi
ve mahreg isareti amblemi, igsletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Asagida verilen logonun kullanimu istege baghdir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antep Lahmacunu / Gaziantep Lahmacunu, agilmis hamurun tizerine zirh ile kiyma haline getirilmis kuzu

eti, maydanoz, sarimsak, domates ve cesitli baharatlarla hazirlanan i¢ malzemenin serilmesi ve tas firinlarda
pisirilmesi ile elde edilen lahmacundur.

Antep Lahmacununda / Gaziantep Lahmacununda, zirh ile g¢ekilerek kiyma haline getirilmis kuzu eti,

sarimsak, maydanoz, taze biber, domates, tuz, karabiber ve kirmizi pul biber kullanilir. Ozel olarak hazirlanmus tas
firmmlarda pigirilir. Sogan igermez.

Antep Lahmacunu / Gaziantep Lahmacunu % 20-24 yag oranina sahip olan %35-40 oraninda kuzu eti igerir.

Tercihen 12-14 aylik erkek kuzunun dos ve kaburga etleri kullanilir.

Pismemis haldeki lahmacun (1 Adet) 150-155 g
Lahmacun hamuru 50-55¢
Lahmacun harci (karigimi) 90-100 g
-Zirh ile kiyma haline getirilmis kuzu eti 55-60¢9
-Maydanoz 10-11¢
-Domates 85-95¢
-Sarimsak 8-9¢g
-Biber 8-9g¢
-Tuz 1-15¢g

- Karabiber 0,75-1g
- Kirmiz1 pul biber 0,75-1¢g




Antep Lahmacununun / Gaziantep Lahmacununun Sekli ve Boyutlari

Kisa kenar uzunlugu 20-22 cm (+/- % 5) {

Uzun kenar uzunlugu 34-36 cm (+/- % 5) ’

Lahmacun hamuru kalinlig1 En ¢ok 3 mm. W

Antep Lahmacununun / Gaziantep Lahmacununun ge¢misi eskiye dayanir. 17. Yiizyillda Evliya Celebi
tarafindan yazilan Seyahatname‘de “lahm-1 acinli boérek™ olarak adlandirilir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirii i¢inde
onemli bir yere sahip olup 6zel giinlerde, torenlerde, cenazelerde siklikla ikram edilir. Cografi sinira 6zgii iiretim
metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur

Uretim Metodu:
Etin hazirlanmasi

Antep Lahmacununun / Gaziantep Lahmacununun eti yumusak olup % 20-24 yag oranina sahiptir. 12-14
aylik erkek kuzunun eti tercih edilir ve dos ve kaburga kisimlart kullanilir.

Kesilen kuzunun Karkaslari, 1-2 giin dinlendirilir. Kuzu etlerinin sinir kisimlar1 ayrilir ve 8-10 cm
biiylikliigiinde parcalara kesilir. Zirh olarak tanimlanan bigak ile pargalama iglemi dikkatli bir sekilde yapilir. Kiyma
makinasi kesinlikle kullanilmaz. Kuzu eti siki olup zirhlama sirasinda 6zelligini korur. Zirhlama sirasinda 1 kg kuzu
eti igin yaklasik 15-16 g tuz ilave edilerek etin ezilmeden par¢alanmasi saglanir.

Hamurun hazirlanmasi

Antep Lahmacunu / Gaziantep Lahmacunu hamurunun hazirlanmasinda piiriizsiiz ve diizgiin yapida hamur
elde edilebilmesi i¢in 6zel amagli bugday unu (nem orani % (m/m) en ¢ok: 14,5, % protein miktart kuru madde de
(en az) 7, %asitlik degeri: kuru maddede (siilfiirik asit cinsinden) en ¢ok: 0,07) kullanilir. Unlar, {iretimden sonra
10-15 giin depoda bekletilmis olmalidir. Un elenir ve yogurma kabina koyulur, 1 kg un igin; 100-125 g gidaya uygun
su ilave edilerek homojen bir hamur elde edilir. Daha sonra 100 kg hamur igin kiitlece 1-1,5 g maya ile 1-2 g tuz
ilave edilip iyice yogrularak 30 dakika mayalandirilir. Mayalanan hamur 10-15 dakika dinlendirildikten sonra,
100’er g’lik pargalara boliiniir.

Harcin hazirlanmasi

Antep Lahmacununun / Gaziantep Lahmacununun harci; kuzu eti, maydanoz, domates, sarimsak ve biber
kullanilarak hazirlanir. Tim bilesenler, zirh ile kuzu etinden elde edilen kiyma biiyiikliigiinde pargalanip karigtirlir.

Antep Lahmacununun / Gaziantep Lahmacununun hazirlanmasi

100 g’lik hamur pargalarindan 2 adetten 1 adet lahmacun hamuru elde edilir. Lahmacun yapilacak hamurlar,
yapismamalar1 i¢in {izerine un serpilmis bir tezgah tlizerine konulup diiz bir oklava ya da merdane ile kalinligr 3
mm’yi gecmeyecek sekilde acgilir. Hamurun yirtilmadan agilmasina ve yiizeyinin diizgiin ve homojen bir dagilim
gdstermesine 6zen gosterilir. I¢ harci, agilan hamurun izerine diizgiin ve esit bir sekilde yayilir. 50-55 g agirhigindaki
lahmacun hamuruna 90-100 g harg konur.

Antep Lahmacununun / Gaziantep Lahmacununun pisirilmesi

Yiizeyi harcla kaplanan lahmacunlar, kiirek ile 300-350 °C sicakliktaki tag firinlara konularak 3-4 dakika
pisirilir. Tas firin yerine dogalgaz entegre edilmis tas firinlar da kullanilabilir. Pigirme siiresince lahmacunlar kontrol
edilerek hamurun yiizeyinin esit pismesi saglanir. Uzun siire muhafaza edilmesi planlanan {iriin, plastik vakumlu
ve/veya modifiye atmosfer kosullarinda ambalajlanarak -18 °C’de 3 ay muhafaza edilebilir.

Pisirmede kullanilan tag firmlarin tabani yarim daire seklindedir. Sekil olarak genellikle ¢eyrek kiire
seklindedir. Tas firinlarin tabanda asagidan yukariya dogru sirasiyla; kirmizi toprak, yalittm malzemesi (kireg, demir
tozu, izocam), tuz, cam tozu ve karatag bulunur. Tas firinin kiire kisminda ise; kirmizi toprak, tas, tuz, tugla ve beton
bulunur.



Lahmacunlar, firinin bir giris kismindan firia konur. Giris, 1 m genisliginde ve 70-75 cm yiiksekligindedir. Firmnin
arka kisminda duman tahliyesi icin baca vardir. Ayrica odun firinlarinda igeriye hava girisini saglayan koriik
bulunur.

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

Antep Lahmacununun / Gaziantep Lahmacununun ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirii
icinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu vardir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan
Antep Lahmacununun / Gaziantep Lahmacununun tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler Gaziantep Ticaret Borsasinin koordinatérliigiinde; Gaziantep Ticaret Borsasi’ndan, Gaziantep 11
Tarim ve Orman Miidiirliigii’nden, Gaziantep Pideciler Simitgiler ve Yufkacilar Odasi’ndan, Gaziantep Lokantacilar
Kebapgilar Pastacilar Tatlicilar ve Baklavacilar Odasi’ndan ve Gaziantep Gastronomi ve Turizm Dernegi’nden,
olusan en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kere, ayrica ihtiyag
duyuldugunda veya sikayet iizerine ise her zaman yapilir. Denetime esas kriterlere asagida yer verilir.

e Uretimde kullanilan 6zellikle kryma olmak iizere tiim bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Antep Lahmacununun / Gaziantep Lahmacununun seklinin ve boyutlarinin uygunlugu.

e Antep Lahmacunu / Gaziantep Lahmacunu ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

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



