No: 101 - Mahreg Isareti

ANTAKYA KUNEFESI

Tescil Ettiren

ANTAKYA TiCARET VE SANAY] ODASI

Bu cografi isaret, 27.12.2007 tarih ve 26739 sayili Resmi Gazetede
ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkindaki Kanun
Hikmunde Kararname' nin 12 nci maddesi geregince 14.04.2006
tarihinden gecerli olmak Gzere tescil edilmistir.

Degisiklik ilani:
15.01.2021 tarih ve 93 sayih Bilten



Tescil No 1101

Tescil Tarihi : 05.09.2008

Basvuru No : C2006/006

Basvuru Tarihi 1 14.04.2006

Cografi Isaretin Ad : Antakya Kiinefesi

Uriin Ad1 : Kiinefe

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mah. Giindiiz Cad. No:4 Antakya / HATAY

Cografi Simir : Hatay ili Antakya, Samandag, Yayladag, Altinézii, Kumlu, Belen,
Iskenderun, Arsuz, Kirikhan, Payas, Dértyol, Hassa ve Erzin ilgeleri

Kullanmim Bi¢imi : Antakya Kiinefesi ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi

iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda Antakya Kiinefesi ibaresi, logo ve
mahreg isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Uriiniin Tanimi: Antakya Kiinefesi iilkemizde iiretilen peynir iceren simirli sayidaki tathilardan biridir.
Uretiminde tel kadayif, taze kiinefelik peynir, tereyag: ve serbet kullanilir. Yayvan tepsi icinde iki tel kadayif
tabakasi arasinda kiinefelik peynirin pisirilmesi ve istenilen tatlilikta serbetin eklenmesi ile elde edilir. Tepsinin
boyutu tiiketilecek porsiyon sayisina gore degisir. Uriin yaklasik 1-2 cm kalinligindadir. Antakya Kiinefesi sicak
olarak tiiketilir. Tiiketimi esnasinda i¢indeki peynirin liflenerek uzamasi beklenir.

Antakya Kiinefesi lilkemizde iiretilen diger peynir igeren tatlilardan sekil, renk, yapi, bilesim, hazirlanma ve
tiketim sekli itibartyla farklilik gosterir. Sekli daireseldir. Diger peynir tatlilarindan farkli olarak Antakya
Kiinefesinin alt ve iist yiizeyleri ayr1 ayr1 pisirilir. Tatlandirma islemi kiinefenin pisirilme isleminden sonra serbet
ilave edilerek yapilir.

Uretim Metodu:
Antakya Kiinefesi bilesen listesi:

1 kg tel kaday1f

750 g kiinefelik peynir
300 g tereyagi

1 litre serbet

Bu bilesenlerin 6zellikleri agagidaki gibidir.
a. Tel kadayif:

Tel kadayif bugday unundan yapilir. Tel kadayif hamurunun hazirlanmasi ustalik isteyen bir istir. Un derin
ve genis bir kap i¢ine bosaltilir ve lizerine su ilave edilerek karigtirilir. Karistirma isi elle veya bir karistirict yardimi
ile yapilir. Elde edilen unun kivami, cezve tabir edilen aparatin muslugundan bir sicim kalinliginda akacak sekilde
olmalidir. Daha sonra un karisimi cezveye konur ve alttan 1sitmali bombeli bir sac iizerine dokiiliir. Bombeli sac bir
yandan dairesel bir eksen etrafinda dondiiriiliir iken diger yandan cezveden un bir sicim halinde merkezden dis
¢embere dogru akitilir. Sacin sicakligina gore 15-25 saniye i¢inde kuruma gerceklesir. Kurumus tel kadayif bir yiin
cilesi halinde toplanarak, yorede hazirlanan hasir tepsiler lizerine alinir ve sogumasi i¢in dinlendirilir. Tel kadayifin
kalinlig1 1-2 mm arasinda degisir.



b. Kiinefelik peynir:

Hatay ili ve ilgelerinde tiretilen taze kiinefelik peynirin endiistriyel ve ev tipi iiretimi benzer asamalari igerir.
Tuzlu (kestane) tipi sadece endiistriyel dlgekte tiretilir.

Taze kiinefelik peynir: Taze kiinefelik peynirin endiistriyel tiretiminde; siitiin pihtilastirilmasi, pihtinin
kesilmesi, siiziilmesi, porsiyonlanmasi asamalar1 yer alir. Cig siit fabrikaya alindiktan sonra filtreden veya
klarifikatorden gegirilerek temizlenir. Daha sonra mayalama sicakligina (mevsimine gore 28-33 °C) kadar 1sitilir.
Yaklasik olarak 60-90 dakikada pihtilasacak kadar maya katilir. Pihtilagsma gerceklestikten sonra piht1 geleneksel
olarak elle veya teleme bigag ile kirilir. 10 dakika kadar beklenir. Peynir alt1 suyu uzaklastirilir. Peynir baskiya
alinir ve fermentasyona birakilir. Porsiyonlama ve ambalajlama yapilarak 4-7 °C’de muhafaza edilir. Taze kiinefelik
peynirinin raf dmril 2-3 giin civarindadir. Cig siitten {retildigi i¢in mikrobiyolojik faaliyet sonucu gelisen asitlik
peynirin fonksiyonel (siinme) 6zelliklerinin yitirmesine neden olur.

Tuzlu (kestane) kiinefelik peynir: Tuzlu (kestane) kiinefelik peyniri iiretiminde teleme, fermentasyon
asamasindan sonra kiip seklinde 1x1x1 cm boyutlarinda kesilir. %1-2 oraninda kuru tuz ile tuzlanir. Bir giin
dinlendirildikten sonra %18-20 oraninda tuz i¢en salamurada 1 giin daha bekletilir. Son kez %0,2-0,5 oraninda kuru
tuzlama yapildiktan sonra ambalajlanir ve soguk depoya sevk edilir.

Tuzsuz kiinefelik peynirin tuz oran1 %9,442,68 iken taze kiinefelik peynirin tuz oran1 %0,15+0,12°dir. Ancak
tuzlu (kestanelik) kiinefelik peynir, kiinefe yapimindan bir giin 6ncesinde igme suyu kalitesinde bir su igine konarak
tuzunun tamamen atilmasi saglanir. Peynirdeki tuzun tamamiyla uzaklastirilmasi i¢in peynirin iginde bekletildigi su
birkag saat araliklar ile degistirilir.

c. Tereyag::

Antakya Kiinefesinde agirlikca en az % 80, en fazla %90 oraninda siit yag1, en fazla %2 oraninda yagsiz siit
kuru maddesi ve en fazla % 16 oraninda su igerigine sahip tuz icermeyen tereyag kullanilir.

d. Serbet:

Antakya Kiinefesinin serbetinde icilebilir nitelikte su ve beyaz toz seker kullanilir. % 60 oraninda beyaz toz
seker, % 40 oraninda su istenen kivama gelinceye kadar karistirilarak kaynatilir. Sekerin kristallegsmesini 6nlemek
i¢in birkag damla limon suyu (1 It serbet i¢in) ilave edilir.

Antakya Kiinefesinin endiistriyel ve ev tipi liretim benzer agamalar icerir. Bu agamalar asagidadir.

1. Tereyagh kadayif karisimi hazirlanarak 6nceden tabani yaglanmis yayvan bir tepsiye serilir. (kalayli bakir
veya aliiminyum tepsi vb.)

2. Kiinefelik peynir, tereyagh kadayif karisiminin {izerine parcalanarak esit olarak dagitilir.

3. Ikinci tereyagh kadayif karisimi iist tabaka olarak serilir ve kisik ateste alt1 kizarincaya kadar pisirilir.
Alt1 kizaran kiinefe alt iist edilip diger yiizii de pisirilir.

4. Onceden hazirlanan sicak serbet ilave edilir.

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

Antakya Kiinefesi yapiminda, Hatay ilinin Antakya, Defne, Samandag, Yayladagi, Altinézii, Reyhanli,
Kumlu, iskenderun, Arsuz, Kirikhan ve Hassa ilcelerde iiretilen kiinefelik peynir kullamilmalidir.

Denetleme

Denetim mercii Antakya Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatdrliigiinde; Hatay Il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Antakya Ticaret ve Sanayi Odas1 ve Hatay Sekerciler ve Tatlicilar Esnaf Odasindan iiriin hakkinda bilgi sahibi ve
konusunda uzman ii¢ kisiden olusur. Denetimler yilda bir defa gerceklestirilir.

Denetim mercii sikayet veya siiphe iizerine her zaman toplanabilir. Bu durumda iiyelerinden en az iki kisi
secilerek olusturulacak denetim birimi ile denetim yapilir. Denetim mercii gerekli gordiigiinde iirtinden numune
alinmasini ve akredite laboratuvarlarda analiz yapilmasini saglar. Bu analizler bitkisel yag kullanimi, peynirin
kimyasal tuzlar ile eritip eritilmedigi ve kullanilan sekerin seker pancarindan elde edilip edilmedigi hususlarini
kapsayacaktir.



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

Denetleme kriterleri:

1.

abkrwn

o

Uriiniin bilesenlerinin {iretim asamasinda gorsel olarak ve belge iizerinden kontrol edilmesi (1 kg tel
kadayif, 750 g kiinefelik peynir, 300 g tereyagi, 1 litre serbet)

Uriin i¢inde kullanilan kiinefelik peynirin menseinin kontrol edilmesi

Uriin iginde bitkisel yag kullanilip kullamlmadiginin kontrol edilmesi

Tel kaday1fin kontrol edilmesi (Uretiminde bugday unu kullanilacaktir.)

Kiinefenin pisirilmesinde kullanilan kabin cinsinin ve 06zelliklerinin gorsel olarak kontrol edilmesi
(Kalayli bakir veya aliiminyum tepsi vb.)

Uretim metodunun kontrol edilmesi

Uriiniin renk ve yapisinin gérsel olarak kontrol edilmesi



