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Cografi isaretin Ad1 : Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesi

Uriin / Uriin Grubu : Pide / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sanayi Mah. 60092 Nolu Sok. Bina No:15 Sehitkamil / GAZIANTEP
Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesi ibaresi

ve mahre¢ isareti amblemi, Uriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde
kullanilir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullamlamadiginda,
Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gegmisi eskiye dayanan ve Antep mutfak Kiiltiiriiniin 6nemli bir unsuru olan Antep Tirnakli Pidesi /
Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesi; yaklasik 20 cm eninde, 39 cm boyunda ve yaklagik 1 cm kalinliginda oval
sekilde diiz ekmektir (Resim 1). Hamur halindeyken yapilan tirnaklama nedeniyle yiizeyinde yaklasik 1,35 x 1,40
cm boyutlarinda ve genellikle homojen dagilim gosteren tirnak araliklari bulunur.

Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine asagida
yer verilmekte olup renk degerleri, Hunter Lab Colorimeter kullanilarak hesaplanmustir.

Resim 1. Antep Tirnakli Pidesi / Gziantep Tirnakh Pidesi / Antep Pidesi

Tablo 1. Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger
Agirlik (g) 175,0 - 200,0
En (cm) 20,0 +2,0
Boy (cm) 39,0£2,0
Kalinlik (cm) 0,75- 1,30

Tirnak araligi a(cm) 1,50+0,10
b(cm) 1,35+0,15
Tirnak araligi a(cm) 1,35+0,10
b(cm) 1,45+0,15

Ust yiizey renk ~ L* 55,01+ 0,90
ax 5,63 +£0,40
b* 22,74 £ 0,20
Yl 61,10 + 0,60

Alt yiizey renk L* 72,64 + 0,40
a* 1,79+0,10

b* 19,35+ 0,60



YI 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: Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesi mahalle firinlarinda
talep tizerinde yapilir ve sicak olarak tiiketilir.

Mabhalle firinlar1 Gaziantep’te cok dnemli bir yere sahiptir. Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi
/ Antep Pidesi iiretimi sadece bu firinlarda ve bu alanda tecriibeli ustalar tarafindan yapilir. Pideler, 6giinliik olarak
satin alinip tiiketilir. Lokanta ve restoran gibi yerlerde de ydresel ekmek olarak Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep
Tirnakli Pidesi / Antep Pidesi sunulur. Ayrica Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesi
ozellikle kebap, kdzlenmis patlican, biber ve patlican kebabi gibi yemeklerle diiriim yapilarak tiiketilir.

Firmeilik kiigiik aile isletmeleri seklinde yapilir. Bu firinlarda tiretilen ekmeklerin tigte ikisini Antep Tirnakli
Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesi, tigte birini agik ekmek olusturur. Bu isletmelerde tag firmlar
kullanilir. Tag firmlar yakilan odun atesinin 1sisinin tamaminin ocak iginde kalmasi amaciyla kiire seklinde dizayn
edilmis olup 6zel bir tasarima sahiptir. Birgogu odun atesi kullanan mahalle firinlari giin boyu agik tutulur. Pideler
ates ile dogrudan temas etmez. Kenarda yanan ates pidenin yerlestirildigi tas1 1sitir. Tag, pidenin alt tarafindan
sicaklik verirken, ates yarim bir kiireye benzeyen ocak i¢inde pidenin iist kismini isitir.

Firinlarin 6zellikleri: Taban yarim daire olarak yapilir. Sekil olarak bir ¢eyrek kiire seklindedir. Tabanda
asagidan yukartya sirasi ile kirmizi toprak, yalitim malzemesi (kireg, demir tozu, cam yiinii), tuz, cam tozu ve karatas
bulunur. Kiire kisminda ise tas, kirmizi toprak, tuz, tugla ve beton bulunur. Firina pide verilen bir girig vardir. Bu
girig yaklasik olarak 1 m eninde ve 70 cm yiiksekligindedir. Bu ag¢ikligin hemen iistiinde dumanin disar1 ¢ikmasi
icin baca bulunur. Ayrica igeri hava girigini saglayan bir de koriik bulunur (odun firinlarinda). Yarim daire seklindeki
taban kisminin yaklasik %40 civari ates igin ayrilmistir. Bu alanda tabanda kiiliin kolay alinmasi i¢in bir tigayak
bulunur. Firinlar sicakligin uzun siire muhafaza edilmesi amaciyla 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 ayn1 derecede pismesi igin uygun bir yapiya
sahiptir. Genellikle firinlarda odun yakilir. Ancak son yillarda dogalgaz kullanimi da yayginlasmistir. Kullanilan
yakitin tiirii, pidenin lezzetinde herhangi bir degisiklik yapmaz.

Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesi ayirt edici 6zelliklerinden biri de tirnaklama
yontemidir. Gaziantepli ustalarin el becerileri ile yapilan tirnaklama, pidenin pismesi sirasinda 1smin homojen
dagilimi i¢in yiizey alanini artirmak amaciyla yapilir. Bu sayede pidenin lstii kizarmis kalirken, alt kisimlar1 da
yeterince piser Ve pidenin aromasi da kaybolmaz. Bu nedenle tirnak arasit mesafe, derinlik ve ¢aprazlama pisirme
sirasinda etkisini gosterir. Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi/ Antep Pidesinin yiizeyi (tirnak kabarma
kisimlari) renk olarak hafif kizarik iken, taban kismi ise daha hafif kizarmis ve/veya pismis olmasi gerekir.

Uretim Metodu:

Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesi tiretiminde Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu
Tebliginde tanimlanan ekmeklik bugday unu ve/veya tam bugday unu kullanilir. Temel bilesenler (un, su, maya ve
tuz) ile hamur hazirlanir ve yogrulur. Hamur nispeten civik hazirlanir. Hamur; bir ¢uval (50+1 kg) un, yaklagik 30+1
litre su (ustanin denetiminde hamur kivam alana kadar), bir paket maya (500+£50 g) ve tuz (20-30 g) ile yapilir.
Hamur yapimi bekleme dahil mevsime gore degismekle birlikte ortalama 30 dakika siirer. Yaz aylarinda bekleme
stiresi daha az, ki aylarinda daha fazladir. Bu siireler hamurkarin tecriibesi ile belirlenmekle birlikte yazin 20-25
dakika, kisin ise 30-35 dakika kadardir. Maya da yaz aylarinda daha az, kis aylarinda ise daha fazla kullanilabilir
(yazm 500£50 g, kisin 750450 g). Bekleme siiresi (fermantasyon), maya miktart ve hava sicakligina gére hamur
ustasi tarafindan belirlenir. Bu fermantasyon, yogurma teknesinde kitle halinde gergeklestirilir. Fermente olmus
hamurdan belirlenen gramaja gore 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 hazirlanan un ve su karisimindan olusan
bulamag, ince bir tabaka halinde siiriiliir. Daha sonra tirnaklama islemiyle hamur sekillendirilir. Pigirme islemi
yaklasik 3-4 dakika siirer. Tirnaklanmayan kenar kisimlari daha kalin (1,5-2 cm) olan pidelerin, tirnakli yerleri



ortalama 0,5-0,75 cm kalinhigindadir. Pisen pideler, kurumamalari i¢in tizeri bezle ortiilii sekilde bekletilerek satiga
sunulur.

Hamurkar Tapel Tirnakgi Pisirici

Sekil 1. Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesi ustalarinin is akis sirasi

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

Tapg1: Hamurkéardan gelen hamurun gerekiyorsa tekrar boliinmesi ve diizlestirilmesinden sorumludur. Uygun
kalinligin saglanmasi tirnaklama igin ¢ok 6nemlidir. Uygun biiyiikliik ve kalinlikta hamur (50-60 cm ¢apinda ve 1,5-
1,7 cm kalinlik) hazirlayarak tirnak ustasina gonderir. Bir ¢irak ise alindiginda ilk olarak tapc¢iy1 izler ve 6grenmeye
oradan baslar. Tirnak ustasi ile yan yana calisir. Ise ilk baslayan bir kisi en az 3 ay tapg1 olarak ¢alisir. Daha sonra
en az 3 ay boyunca tirnakei kalfasi olarak ¢aligir. Gegen toplam 6 aylik siirenin sonunda, tapgt ustasi olabilir. Bir
tapcinin en az 6 ay tecriibe edinmesi sonrasinda hamurkar olmasi uygun goriiliir.

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

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

Tirnaklama yontemi: Tirnaklama yontemi ve pisirme teknigi Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli
Pidesi / Antep Pidesi en 6zgiin ve en énemli ayirt edici 6zelligidir. Tapgidan gelen hamur ne kadar yeknesak ve diiz
olursa o kadar iyidir. Fazla kalin ya da ince olmasi istenmez. Tirnak ustast 6nce hamurun kalinligini anlamak igin
hamura eli ile dokunur. Bu bilgi tirnaklamanin kuvvetinin belirlenmesinde kullanilir. Hamur ince ise kuvvet azaltilir,
kalin ise daha giiclii vurulur. Tirnaklama her iki el de kullanilarak, basparmak hari¢ 8 parmak ile yapilir. Oncesinde
eller su ile islatilir. Yuvarlak olarak gelen hamur 6nce boydan boya tirnaklanir. Tirnaklama yaklasik 12 adet ardi
ardina ve hizlica yapilir. Tirnaklarin kendisi degil, tirnak 6niindeki etli kisim ¢ikintilar1 hamura vurulur. Hamurun
delinmemesi gereklidir. Sonrasinda tirnaklama yapilan eksenin sag iist ve sol alt kismindan hamur tutularak 180°
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 orgii deseni seklinde tirnaklama tamamlanir. Son olarak usta kendisine gore
ekmegin sag iist ve sol alt kogelerinden tutarak ekmege oval seklini verir. Boylelikle kdseler de tirnaklanmis olur.
Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesi homojen ve diizgiin sekilli bir yapida olur.

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

Sekil 2. Tirnaklama yontemi

Saklama kosullar1 ve raf dmrii: Pideler genellikle sicak olarak tiiketilir. Bir¢ok firin tikketimin yogun oldugu
saatlerde pideleri biriktirir. Bunun digindaki zamanlarda tirnakli pide talep iizerine pisirilir.

Yogun saatlerde ise biriktirilen pideler, sicak kalmasi ve nem kaybetmemesi i¢in pamuk bir ortii altinda oda
sicakliginda bekletilir. Uriin giines altinda, asir1 sicak-soguk ve/veya nemli ortamda muhafaza edilmemelidir.



Uriiniin raf émrii muhafaza kosullarina gére 3-4 saattir. Bu siire sonunda iiriinde mikrobiyolojik, fiziksel ya da
kimyasal olarak insan sagligi agisindan olumsuz bir durum olusmaz ancak genellikle duyusal 6zelliklerinde kayip
yasandig1 i¢in tiiketici tarafindan tercih edilmez.

1. Un, su, tuz ve mayanin
miksere eklenmesi

Pl N

2. Hamurun yogurulmasi

3. Hamurkar tarafindan
parcalara ayrilmast

4. Tapei tarafindan
diizlestirilen hamur

5. Tek yonde tirnaklama

6. Tirnaklama sonrasi
cevrilirken koselerden
tutulmasi

7. Giirgen kiirege
yerlestirme

9. Pidelerin pisirilmesi

i D

10. Pisirme esnasinda
pidelerin gevirilmesi

11. Satisa hazir pideler

Sekil 3. Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesinin iiretim sekli

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

Gegmisi eskiye dayanan ve iiretimi ustalik becerisi gerektiren Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli
Pidesi / Antep Pidesinin, yoreyle tin bagi bulunmaktadir. Bu sebeple iiretimin tiim agamalari, belirtilen cografi

siirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetim mercii; Gaziantep Ticaret Borsast koordinatorliigiinde ve Gaziantep Ticaret Borsasi, Gaziantep
Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep Pideciler Simitciler ve Yufkacilar Odasi, Gaziantep il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Gaziantep Universitesi ve Sehitkdmil Ziraat Odas1 kurum/kuruluslarindan konuda uzman en az 3
temsilcinin katilimiyla olusur. Denetimler yilda 1 kez diizenli olarak, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet

iizerine her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

1. Uretimde kullanilan unun Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebliginde tanimlanan ekmeklik bugday unu
ve/veya tam bugday unu olmasi.




2. Finlarin uygun 6zelliklerde olmasi (firinin igerdigi malzemeler, firinin ebatlarr).

3. Hamurun yapilisinin uygunlugu (hamur ustalarinin iglem siralari, hamur igin kullanilan maddeler ve
miktarlari, hamur yapim siiresi).

4. Tirnaklama yonteminin uygunlugu (tirnak sayisi, tirnak aralign).

5. Pisirme siirecinin uygunlugu (pisirme sicakligi, siiresi).

6. Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesinin goriiniim, boyut ve aroma olarak
uygunlugu.

7. Gerek goriilmesi halinde iiretim yerinden iirlin numunesi alinarak laboratuvar ortaminda fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerinin analiz edilmesi.

8. Antep Tirnakli Pidesi / Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

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



