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Zvetejnéni Zidosti o zapis ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(C/2025/3607)

Po tomto zvefejnéni mohou orginy ¢lenského statu nebo tieti zemé nebo fyzickd ¢ pravnickd osoba s opravnénym
zdjmem, kterd je usazena nebo md bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu s ¢ldnkem 17 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ('), a to do tif mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

Specifikace produktu podle ¢linku 7 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 je k dispozici v unijnim rejstitku zemépisnych oznacen.

]EDNOTNY DOKUMENT
»~Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu*
EU ¢.: PGI-TR-03044 - 1.12.2023

CHOP () CHZO (x)

1. Nizev (ndzvy) ((CHOP nebo CHZO))

»Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu®

2. Clensky stit nebo treti zemé
Turecko
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1  Druh produktu

Ostatni pfipravené nebo konzervované maso z ovci
Kod kombinované nomenklatury

16029091

3.2 Popis vyrobku, na ktery se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,2Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu® je tradi¢ni turecky chléb, ktery se vyrabi tak, Ze se na tence rozvalené
tésto nanese peclivé pripravend smés mletého jehnécitho masa, erstvé petrzelky, rajcat, Cesneku, ¢ervené a zelené
papriky, ¢erného pepfe, piipadné mleté cervené papriky a soli, a poté se pece v kamennych pecich, coz mu dodévé
charakteristickou strukturu a chut, kterd je jedine¢nd pro jeho regiondlni ptivod.

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (UF. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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3.3

3.4

3.5

Tabulka 1

Peliva ,,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu” Vlastnosti kone¢ného vyrobku

Pozorované parametry Jednotka Vysvétlivky
Na hornim €asti jsou jasné patrné kousky mletého
masa a zeleniny. Spodni ¢4st je rovnomérné propecend.
Vzhled _ Tésto je velmi tenké, smés je rovnomérné rozprostfena
po tésté, kousky mletého masa a zeleniny jsou jasné
viditelné, upecené kousky mletého masa jsou lehce
piipecené a kousky zeleniny zistavaji zelené.
Tvar - Elipsovity
Spodni povrch je lehce opeceny a svétle hnédy, horni
Barva - povrch si zachovava barvu peceného mletého masa,
zeleniny a tésta.
o , Ma charakteristickou chut peceného tésta, zeleniny,
Viné a chut - o :
kofen{ a mletého masa.
e mozné jej piehnout, ale pfi sklddan{ se nerozpadd na
Textura - L 9P ubaep d pad
usy.
st orids Hmotnostné 5-8
Mnozstvi suSiny o
(%)
Velikost peciva ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu*
Tloustka mm max. 5
Délka krats{ strany cm 18-20
Délka delsi strany cm 22-25

Ptipravky z masa
Piiprava tésta

Pfiprava smési

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Specifické kroky pfi produkci, které se musi uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti

Konkrétn{ kroky vyroby peciva ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu* jsou uvedeny niZe:

Priprava peciva ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu®

Peceni peciva ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu*

Zvldstni pravidla tykajici se krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev
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3.6

Zvldstni pravidla tykajici se oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Na obalu vyrobku musi byt uveden nazev ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu® a nasledujici logo ,Antep
Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu®.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnou oblasti produkce peciva ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu“ je celé dzemi provincie
Gaziantep.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Spojeni mezi pe¢ivem ,Antep Lahmacunu/ Gaziantep Lahmacunu“ a jeho zemépisnou oblasti se odvozuje od
v dobré povésti vyrobku, origindlni receptury a tradi¢nich vyrobnich dovednosti, které vyvinuli femeslnici
z provincie Gaziantep.

V roce 2015 se mésto Gaziantep piipojilo k siti kreativnich mést UNESCO a ziskalo uzndni jako mésto gastronomie.
,2Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu“ je tradi¢ni pecivo z Gaziantepu, mésta proslulého svym bohatym
kulindfskym dédictvim a postavenim gastronomického centra.

Gaziantep md kulturni infrastrukturu, kterd mu umoZiuje stit se jednim z nejvyznamnéjSich center
gastronomického cestovniho ruchu v Turecku i ve svété. Bohatstvi zdejsi kuchyné, kterd nabizi pfiblizné 600
jedine¢nych pokrmd, je kliCovym faktorem, ktery pfispél k tomu, Ze se mésto stalo centrem gastronomie. Mezi
témito pokrmy vynikd pecivo ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu“ jako nejoblibengjsi a nejcastéji

vz,

konzumované pecivo. Tato trvald obliba se pficita staleté kulinafské tradici a zkuSenostem.

Cestovatelé, ktefi navstivi Gaziantep, jsou poté, co si prohlédnou historické a pfirodni krasy mésta, Casto pfitahovani
jeho bohatou kuchyni. Gaziantep je vyznamnym méstem gastronomie a vynikd jedine¢nymi kulinafskymi tradicemi.
Mezi nimi je pecivo ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu® na prvnim misté z hlediska povédomi a spotieby.

Hluboce zakotenéna oddanost obyvatel Gaziantepu svym tradicim hraje zdsadni roli p¥i zachovani tradice peciva
,2Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu® Pfiprava a podavani této pochoutky je cenénym zvykem, ktery je
nedilnou soucdsti kazdodenntho Zivota i zvldstnich prilezitosti, jako jsou rodinnd setkdni, zdsnuby, svatby, obrady
obfizky, narozeniny, pohiby, ndbozenské svitky a ramadan.

Vyroba peciva ,Antep Lahmacunu [ Gaziantep Lahmacunu* je pro obyvatele regionu natolik vyznamnym femeslem,
Ze se jeho slozité detaily pfedavaji z mistra na u¢né jiz od atlého véku. Uéni ziskdvaji od svych rodin a mistr véasné
znalosti o vyrobnim procesu, ¢imz se zajistuje zachovani této tradice a stavaji se z nich budouci odborni vyrobci.

V oddile knihy Ulkii Tamer Alleben Memories with Alleben Stories o pecivu Antep (poprvé vydéno v Can Yayinlari,
Istanbul, 1991; pozdégjsi vyddni Adam Yaynlari, Istanbul, 1995, a Yap: Kredi Yayinlari), je uvedeno, Ze pecivo ,Antep
Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu® se pfipravovalo téméf v kazdé ulici a domdcnosti. To ukazuje, Ze konzumace
peciva ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu® je hluboce zakofenénou kulturni tradici.
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Kdyz si obyvatelé Gaziantepu chtéji pochutnat na pecivu ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu“ za tepla,
pfipravi si ingredience na ndplii doma a odnesou je k mistnimu feznikovi. Reznik nakrdj{ vsechnu zeleninu
nadrobno, pfida rajcatovy protlak, kofeni a mleté jehnéci maso a vse diikladné promicha. Tato smés se pak posild
do pekdren vyrabéjicich chléb pide, které se bézné nachdzeji v Gaziantepu. Vzhledem k tomu, Ze feznictvi a pekdrny
vyrabéjici chléb pide se Casto nachdzeji blizko sebe, smés pfipravend feznikem se snadno pfenese do pekdrny. Mistr
piipravy chleba pide tésto rozvali na tenkou vrstvu, potte ji smési a upece v kamenné peci vytapéné drevem. Chléb
Lahmacun se podédva horky, coz ukazuje jeho Cerstvou a vyraznou chut (Kiling Sahin, S. & Baysal, K., Samples of

Street Foods of Gastronomic City Gaziantep, Premium E-Journal of Social Sciences, s. 422-431).

Pe¢ivo ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu® si jiz 150 let zachovava svou autentickou chut a stdvd se
nepostradatelnou soucdsti kuchyné v Gaziantepu. Tento pokrm je povazovan za jeden z nejvyznamnéjsich
a nejikonict&jsich prvkd symbolizujicich bohaté gastronomické dédictvi mésta (Oztan, T. T. &amp; Siiyiin, F., Bir
Lezzet Cenneti: Gurme Kent Gaziantep Mutfagi, Oglak Yaynlari, 2016, s. 82).

Pekdrna vyrabgjici pecivo ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu®, Imam Cagdas (zalozena v roce 1887) se
umistila na 28. misté v kategorii ,World's Most Iconic Food Places - Most Legendary Restaurants” v soutéZi
@tasteatlas ,23/24 Awards“ a stala se tak prvni tureckou restauraci, kterd byla do tohoto prestizniho seznamu
zafazena.

V rdmci soutéze Turkey Brand Awards, kterou pofddd UGD (Uluslararasi Gazeteciler Delegasyonu) (Mezindrodni
delegace novinatti) s konceptem ,,100 ocenéni za 100 let“ na pocest 100. vyro¢i zaloZeni Turecké republiky, byla
ocenéna fada vyrobctl peciva ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu®.

Vyrobce peciva ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu®, spolecnost Tatbak, ziskala Cenu za nejlepsi inovace
a tuspéchy v Turecku 2019.

Soutéz v pojidani peciva ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu®, kterou kazdoro¢né potidd Gaziantep
Metropolitan Municipality, se vyvinula ve slavny festival. Béhem této akce je pfipraveno specidlni pecivo ,Antep
Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu® dlouhé 120 cm a Gcastnici soutéZi v jeho pojidani. Vitézové jsou odménovani
riznymi cenami a o festival je kazdoro¢né stdle vétsi zdjem. Jeho hlavnim cilem je a propagovat tento jedine¢ny
produkt zvysit povédomi o ném.

Mnozi redaktofi webovych strinek a gurmdni doporucuji neopoustét Gaziantep bez ochutndni peciva ,Antep
Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu“ u zndmého vyrobce Ucler Kebap. Toto doporuceni je ¢asto zminovano
v ¢lancich a recenzich o kulindfské kultuie Gaziantepu.

Na kazdoro¢nim festivalu GastroAntep se pecivo ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu“ stile oslavuje jako
nepostradatelnd pochoutka. Festival predstavuje bohatstvi a rozmanitost kuchyné z Gaziantepu, pficemzZ pecivo
,2Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu“ je hlavnim symbolem této kulindfské tradice. Ndvstévnici si mohou
vychutnat jeho jedine¢nou chut a zdroven hloubéji poznat kulturni dédictvi Gaziantepu. Tato zvlastn{ uddlost hraje
kazdoro¢né vyznamnou roli pfi zvySovani uzndni a propagaci peciva ,Antep Lahmacunu [ Gaziantep Lahmacunu*.

Znamy turecky cestovatel Evliya Celebi zminuje pedivo ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu® ve své knize
Seyahatname ze 17. stoleti. Tato kniha je dilezitym dilem, které podrobné popisuje rtiznd mista Osmanské fise
(Evliya Celebi Seyahatnamesi, 1. svazek, redigovali Robert Dankoff a Seyit Ali Kahraman, vydavatelstvi Yap: Kredi
Yayinlary, Istanbul, 2011).

Pfi piipravé peciva ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu® se jehné¢i maso, obvykle z jehiiat starych 12-14
mésicti, nasekd specidlnimi nozi zvanymi ,zirh“. Nasekané maso se poté smichd s kofenim uvedenym v receptu
a vytvoif se smés na pecivo ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu®.

Pouziti velkych a ostrych noza zvanych ,zirh* umoznuje nasekdni jehnéctho masa, aniz by se rozdrtilo. PouZiti noza
,zirth“ a zpracovdni masa vyZaduje zru¢nost. Mistii z Lahmacunu maji s pouZzivanim noZe ,zirh“ zkuSenosti. Maso
nasekané pomoci noze ,zirth“ md vyrazngjsi chut a zajistuje lepsi promichdni smési s ostatnimi p¥{sadami.

Jehné¢i maso pouzivané v pecivu ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu® md svétlejsi barvu s rtizovym
nddechem. Jehnédi maso md tendi vldkna, kterd mu doddvaji kfupavou strukturu. Proto se pedivo ,Antep
Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu® snadno kouse.
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Je dalezité, aby mouka pouzivand v pecivu ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu® splitovala zvlastni normy
kvality a hodnoty odolnosti pfi natahovani peciva. Mouka na tésto lahmacun musi mit urcité hodnoty naméfené
extensografem (energetickd hodnota: 90-110 cm? odolnost p#i natahovani: 280-350 BU, natahovatelnost:
150-190 mm).

Pfi peceni peciva ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu® se v zemépisné oblasti pouzivaji specidlni kamenné
pece. Diky nim se vytvoii pozadovand kiupavd struktura peciva. Maji pilkruhovy ptdorys a jsou vystavény do
tvaru kupole. Zdkladna pece je tvofena nékolika vrstvami, a to z ¢erveného jilu, izola¢ntho materidlu, soli, skelného
prasku a cerného kamene. Horni kulovitd ¢dst je postavena z erveného jilu, kamene a cihel. Chléb lahmacun se
vkladd do pece otvorem Sirokym piiblizné 1 metr a vysokym 70-75 cm. Pece jsou také vybaveny kominem pro
odvod koufe a méchem pro regulaci proudéni vzduchu, ktery zajistuje optimélni podminky peceni.

Vzhledem k mékké a jemné struktufe jehnéctho masa pouzivaného v pecivu ,Antep Lahmacunu | Gaziantep
Lahmacunu“ se pece kratce pfi teploté 300-350 °C po dobu 3-4 minut. Doba peceni ostatnich druhii chleba
lahmacun muze pii stejné teploté dosahovat 8-10 minut. Del$i doba peceni by mohla zptsobit vétsi tvrdost
a kiehkost tésta na lahmacun. Doba a teplota peceni peciva ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu“ témto
nedostatktim zabranuji, pficemz dostate¢nd doba peceni umoZiiuje, aby se vyraznéji projevila chut ostatnich
ingredienci.

Priprava tésta z mouky, kterd md tyto specifické vlastnosti, vyzaduje zru¢nost a odborné znalosti. Spravné
piipravené tésto ziskd kiupavou strukturu, kterd zvyrazni specifickou chut vyrobku. Pfi peceni v kamenné peci se
teplo rovnomeérné rozdgli na horni a spodni vrstvu tenkého tésta, ¢imz se zajisti dokonalé propecent tésta i nplné.
Chut masa a kofeni se harmonicky snoubf s téstem a vysledkem je jedine¢nd chut.

Petivo ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu“ md ve srovndni s ostatnimi chleby typu lahmacun
charakteristicky rys. Obsahuje velké mnoZstvi Cerstvé zeleniny, jako je petrzel, Cesnek a rajcata. Tato zelenina hraje
zésadni roli v chuti i vini. Zejména Cesnek zvyraziuje charakteristickou viini a chuf tohoto chleba. Cerstvost
zeleniny a jeji spravnd vyvaZenost navic piispivaji k jedine¢nému chutovému profilu tohoto peciva. V kombinaci se
specidlnim téstem a jemné mletym jehné¢im masem ziskd pecivo ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu®
vyvézeny a bohaty chutovy profil. Tyto vlastnosti odliduji pecivo ,Antep Lahmacunu | Gaziantep Lahmacunu“ od
ostatnich chlebd druhu lahmacun.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

;s

Elektronicky tfedni véstnik Tureckého tfadu pro patenty a ochranné zndmky ¢.: 236 ze dne 15. 6. 2022, 5. 92.
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