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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Siirkii (¢okelegi); asitligi ilerlemis inek siitiiniin veya yayik alti ayraninin kaynatilmasi ile elde
edilen ¢Okelege basta yorede "zahter" olarak bilinen ve daglardan toplanan yabani kekik (Tymbra spicata var
spicata) ile birlikte tuz, biber sal¢asi ye istege bagl olarak degisik baharatlarin (kirmizi aci biber-Capsicum
annum, nane-Mentha, kimyon-Cuminum cyminum, kignis-Coriandrum sativum L., mahlep-Prumus mahaleb L.,
yenibahar-Pimenta officianalis, zencefil-Zingiber officinale Roscoe, kiigiik Hindistan cevizi-Cocus nucifera L.,
karanfil-Eugenia caryophyllata Thunb., karabiber-Piper nigrum L., tar¢in-Cinnamomum sp., feslegen-Ocimum
basilicum L., rezene-Foeniculum vulgare Mill. var. dulce, ¢orekotu- Nigella sativa L. ve Nigella damescena L.)
istenirse sarimsak (Allium satuvini L.) ilave edilip yogrulmasi ile iiretilir. Uriine elle sekil verildiginden, armut
biiyiikliigiinde konik bir yapisi bulunmaktadir ve her bir Antakya Siirk topagi 150-200 agirliginda, 5-7 cm taban
capindadir. Arapga "¢okelek" anlamina da gelen “siirk™ taze olarak genellikle kahvaltida tiiketilir.

Ulkemizde ¢okelek (eksitilmis siittiin veya ayranin 1sitilmasiyla elde edilen piht1) veya lor (peynir alti
suyunun isitilmasi ile edilen pihtr) kullanilarak iiretilen bir dizi peynir bulunmaktadir. Bu tip peynirler bolgesel
karakteristikler ve isimler igermektedirler. Antakya Siirkii, Tiirkiye'de iretilen diger asit pihtis1 ve/veya otlu
peynirlerden bilesim goriiniim (sekil, renk), ugcucu ve aromatik bilesenler ve duyusal 6zellikler (tat ve koku) ile
ayirt edilebilmektedir. Ayirt edici 6zellikleri asagidaki gibi sirasiyla agiklamak miimkiindiir.

Bilesim: Antakya Siirkii (¢okelegi) 'niin en 6nemli ayirt edici 6zelligi liretiminde kullanilan baharatlar
(kirmiz1 ac1 biber, nane, kimyon, kisnis, mahlep, yenibahar, cincir, kiigiik Hindistan cevizi, yenibahar, karanfil,
karabiber, tar¢in). Ozellikle yorede "zahter" (Tymbra spicata var spicata) olarak bilinen ve daglardan toplanan
"yabani kekik" Antakya Siirkiine kendisine has baskin kekik kokusunu vermektedir. Tiirkiye'de kekik kokusu
verdiginden dolayr kekik olarak adlandirilan bitki ¢esitleri Origanum, Satureja, Thymbra, Thymus, ve
Coridothymus capitatus’dir. Bunlar arasinda Thymbra spicata L. Dogu Akdeniz iilkelerinde yetisen gesittir ve
Tiirkiye'de iki varyete tammmlanmustir (T. spicata var. spicata ve T. spicata var. intricata). Dogu Akdeniz illerinde
28 kekik cesitleri arasindaki akrabalig1 gosteren arastirmalar, Antakya yoresinde yetisen kekigin ayr1 bir grup/gesit
oldugunu gostermistir. Bu bitki. Giiney bolgelerinde "Zahter" veya "Karabas kekigi" olarak bilinir ve karvakrol
icerigi yiiksek olan bir kekik ¢esididir.



Antakya Siirkii (¢okeleginin), isleme teknolojisinden dolay1 yapisinda hem kazein hem serum proteinlerini
barindirir. Bilesiminde basta zahter olmak iizere yukaridaki tanimda belirtildigi iizere bir dizi baharat ve otun
yansira tuz, sal¢a ve istege bagli olarak sarimsak igerir.

Renk ve Sekil: Antakya Siirkii (¢okelegi) diger peynirlerden igine katilan kirmizibiber ve salgadan dolay1
turuncu renginden ve konik sekli ile ayirt edilebilir. Her bir peynir topu 150-200 g agirliginda ve taban ¢ap1 5-7 cm
civarindadir.

Ucucu bilesenler ve aroma aktif bilesikler: Antakya Siirkiinde 130 civarinda ugucu bilesen tespit edilmistir.
Bunlarin biiyiik bir boliimii (yaklasik %47°si) baharatlardan (6zellikle zahter) kaynaklanan terpenlerden ve ikinci
sirada organik asitlerden (%27,3) olugmaktadir. Terpenler arasinda ise yiiksek oranda karvakrol (%12,04), gama-
terpinen (%11,02), p-kimen (%10,65) bulunmaktadir.

Duyusal 6zellikler; Antakya Siirkii i¢indeki tuzdan dolayr "tuzlu", laktik asit fermantasyonundan dolay1

"eksi" ve ilave edilen kirmiz aci biberden dolayr "ac1" tatlarindan olusmaktadir. Aromatik olarak igindeki
baharatlarin 6zellikle zahterin ugucu bilesenlerinden olan ve kekik kokusundan sorumlu kavrakrol, timol ve
ojenolden kaynakli baskin "kekik (zahter) aromasini” barindirir.

Antakya Siirkii Bilegimi Ortalama
Kurumadde (%) 37,4
Protein (%) 22,0
Yag (%) 7,4
Kurumaddede yag (%) 19,8
Tuz (%) 3,5
Kurumadede tuz (%) 9,4
Kl (%) 4,7
pH (%) 4,4
Titrasyon asiligi (%) 1,77
Su altivitesi (aw) 0,94

Uretim Metodu:

Antakya Siirkiiniin endiistriyel ve ev tipi {iretimi benzer asamalar1 igermektedir. Uriiniin endiistriyel olarak
otomasyonu heniiz ge¢eklesmemis oldugundan iiretimde el emeginin pay: biiyliktiir. Antakya Siirkiiniin tiretim
asamalari teknolojik olarak basglica, yogurt iiretimi, ¢6kelek iiretimi ve Antakya Siirkiiniin eldesi seklindedir.

e Lor sadece siitiin serum proteinlerinden (albiimin ve globiilinler) olusur ve baharat ve/veya sifali
bitkiler icermez.

e (Cokelek, kurut ve peskiiten, dolaz peynirleri kazein ve serum proteinlerinden olusur ve asit-1s1
pihtist olmasina karsin baharat ve/veya sifali bitkiler igermez.

e Trabzon Otlu peynir, ¢okelekten {iretilen ve yoresel adi "zaguna" olan "sogan otu" olarak da bilinen
aromatik ot i¢eren bir peynirdir, ancak baharat icermez.

e Van otlu ve Siirt Otlu peynirleri ise siit proteinlerinden sadece kazein igerir. Ayrica asit pihtis1 degil
bir enzim pihtisidir. Bu nedenle asit pithtilarinda goriilen zayif mekanik 6zelliklerin aksine daha sert
mekanik &zelliklere sahiptir. Igerisine Van ydresinde yetisen yabani sogan ve sarimsaklar (Catak
sogani, Rannuculus viridis, sirik, sirmo, mendo, heliz kenger vb.) ilave edilir. Siirt Otlu peyniri
icerisine "sirik" denilen ot karigimi ile iiretilmektedir. Her iki peynir de baharat kullanilmaz.

Antakya Stirkil tiretimi i¢in, ¢ig inek siitli siizlildiikten sonra, kaynama sicakligma kadar 1sitilir (endiistriyel
olarak 90-95 °C /5-15 dakika). Isil igslem gormiis siit 40-45 °C sicakliga kadar sogutulur ve yogurt mayasi ile
mayalanir (%1-3 oraninda) (inokiilasyon agamasi). Daha sonra 40-45 °C sicaklikta 3-5 saat kadar inkiibe edilir
(yerel tabir ile uyutulur). Boylece yogurt elde edilir. Elde edilen yogurt bir veya birkag giin buzdolab1 kosullarinda
(4-7 °C) dinlendirilir. Yogurdun buzdolabinda bir veya birka¢ giin dinlendirilmesinin nedeni; bu siire zarfinda



yogurdun yapisinin daha iyilesmesidir. Daha sonra yogurt 1:1 oraninda (1 kg yogurt i¢in 1 kg su) sulandirilarak
ayrana islenir. Ayranin yayiklanmasi ile yayik tereyagi ve yayik ayrani elde edilir. Yayiklama iglemi, 10-15 °C
sicakligindaki ayrandaki yagin mekanik yollar ile yag ve serum fazi olarak ayrilmasi iglemidir. Yayiklama islemi
kullanilan ayranin hacmine ve kullanilan yayik tipine gore 20 ile 40 dakika arasinda degisir. Yayiklama islemine
faz ayrimi olugtugu zaman (tereyagi olustugunda) son verilir. Daha sonra yayik ayrani endiistriyel uygulamalarda
¢ift cidarli tanklarda 90-95 °C'ye kadar, evlerde ise tencerelerde kaynama sicakligina kadar karistirilmadan 1sitilir.
Bu asamada yiizeyde piht1 olusur (asit-1s1 pihtisi). Elde edilen piht1 yiizeyden bir siizge¢ yardimi ile toplanir ve
stizme bezlerinin i¢ine alindiktan sonra baskiya alinir. Siizme bezleri seyrek dokulu tiilbent bezinden olabildigi
gibi Amerikan bezi veya patiskadan da {iretilebilir. Baski ise i¢ine ¢dkelek konmus bezlerin iizerine agirlik
konmasi ile gergeklestirilir. Baski, ev iiretiminde pihti {izerine konulacak mermer, tag gibi herhangi bir agir obje
ile yapilir iken endiistride ¢okelek iizerine konacak baski plakalari ve baski plakalari iizerine konan agirhiklar
yardimu ile yapilir. 5-6 saat kadar baskida kalan ve fazla suyu uzaklastirilmis pihtiya ¢okelek adi verilir.

Bu asamadan sonra Cokelege baharat karigimi; kekik (%8-14), yenibahar (%11-40), karanfil (%3-8),
mahlep (%8-9), kimyon (%5-14), karabiber (%5-8), tar¢in (%0-13), zencefil (%0-10), feslegen (%0-2), rezene
(%0-2), ¢orekotu (%0-2), pul biber (%0-2), kisnis (%0-5) ve Hint cevizi rendesi (%0-5) eklenir. Bu baharat
karisimindan ¢okelege %0,1-0,3 oraninda ilave edilir. Ayrica %1-3 oraninda tuz, istege baglh olarak 1 kg cokelek
icin bir dis sarimsak ve yine istege bagl olarak %]1 oraninda biber salgas1 eklenerek yogrulur. Yogurma kiigiik ev
Olcekli iretimlerde (birkag kg) el ile yapilmaktadir Endiistriyel {iretimde ise kiyma makinesinden
yararlanilmaktadir. Yogurma islemi hammaddelerin homojen dagilimi saglanincaya kadar 5-10 dakika
stirmektedir.

Homojen hale getirilen kitleden avug biiyiikliigiinde parcalar alinir ve el ile konik veya armut sekline
getirilir. Endiistriyel uygulanmalarda ise konik kaliplar kullanilmaya baslanmistir. Her bir Siirk topunun agirlig
150-200 gramdir. Antakya Siirkii daha sonra {izerine ince bir tiilbent bez ortiillerek golge bir yerde gevre
sicakliginda kurumaya birakilir. Kurutma iglemi ¢evre sicakligina gore bir veya birkag giin siirmektedir. Kurutma
ortam kosullarina bagl olarak 2-3 giin siirebilir. Ayrica siirekli alt iist edilerek {irliniin kurumasina da yardime1
olunur.

Antakya Siirkii asagidaki kosullarda muhafaza edilebilmektedir:

a.Vakumlanarak azami 3 ay siireyle buzdolabinda

b.Zeytinyag: siiriilerek streg filme sarilmis sekilde azami 1 ay siireyle buzdolabinda
C.Zeytinyagi igerisinde azami 3 ay siireyle buzdolabinda

d.Zeytinyag: igerisinde azami 1 ay siireyle oda kosullarinda

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

Antakya Siirkii yore ile 6zdeslesmis uzun yillardir bilinen ve ydrenin kiiltiirel mirasi olan bir iriindiir. Bu
sebeple Antakya Siirkiiniin yapiminda ydre ustalarinin bilgi ve birikimleri dnemli olup Antakya Siirkii tiretimi
ustalik gerektirmektedir. Yorede yetisen dag kekigi (zahter) kullanimu iiriintin ayirt edici 6zelligi ve yore ile olan
bagidir.

Denetleme:

Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatérliigiinde; Hatay Mustafa Kemal Universitesi Miithendislik
Fakiiltesinden bir uzman; Hatay Gida, Tarim ve Hayvancilik ilge Miidiirliigiinden bir uzmandan olusan denetim
merci tarafindan yilda bir defa ve gikdyet halinde, siiphe tizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman denetim
kriterleri kapsaminda denetimleri yapar ve Cografi isareti haksiz ve kurallara aykir1 kullananlar hakkinda gerekli
kanuni yollara bagvurur. Denetime iliskin raporlar Antakya Ticaret ve Sanayi Odas1 tarafindan Tirk Patent ve
Marka Kurumuna her yil génderilir.



Denetim kriterleri;
1. Uretim Yontemi boliimiinde agiklanan malzeme kullanimi ve &zellikleri ile birlikte karisim miktarlart
denetlenecektir
2. Uriiniin iiretim islem adimlar1 denetlenecektir.
3. Uriiniin fiziksel 6zellikleri incelenir.
3.1. Renk: Turuncu renginde, kullanilan sal¢a ve kirmizibibere bagli olarak tonlar degisebilir.
3.2. Sekil: Konik ve armut sekli.
3.3. Agirlik: 150-200 gram
4. Uriiniin ilgili boliimde aciklanan sekli denetlenecektir.
5. Cografi igaret ad1, logo ve amblem kullanimi denetlenecektir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.



