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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tam olgunlasmadan heniiz yesil haldeyken kavuzlari ¢ikarilmadan tarlada ateste tiitsiilenen/yakilan bugday
firik olarak adlandirilir. Firik goriiniis olarak bulgur ve pirince benzeyen, yesil-kahverengi renkli ve genellikle durum
bugdayindan yapilan yoéresel bir iiriindiir. Bugday tarlada olgunlasirken danelerin sertlesmeye basladigi ancak
basagin yesil oldugu dénemde hasat edilir. Bugday saplarinin yakilmasi ile elde edilen ateste, daneler yakilir.
Danelerin etrafindaki kilgikli kisim yanarak, daneden ayrilmasi saglanir. Bu islem esnasinda danede kendine has is
tadi ve kokusu olusur. Daneler yanmis kisimlardan ayirmasi igin riizgarda savrulur. Boylelikle dis ile ezilebilecek
yumusaklikta ve dig kabugundan (kavuzundan) ayrilmis daneler elde edilmis olur. Kendine 6zgii tat ve is kokusuna
sahip, rengi sari-yesil arasinda degisen bu iiriin firik olarak adlandirilir.

Firik yapiminda genellikle Triticum durum bugdayr nadiren de ekmeklik Triticum aestivum bugdayi tercih
edilmektedir. Gaziantep’te her iki tiirden de firik yapilmaktadir ancak Antep Firigi Gaziantep’te yetisen Triticum
durum bugdayindan yapilir. Degisik bolgelerde tretilen firikler sekil ve besin degerleri agisindan yakin olsa da
pisirme kalitesi (sertlik, biitiinliik), renk ve duyusal agilardan bolgesel farkliliklar mevcuttur.

Firik, bugday ve bulgura gore daha pahali bir iiriindiir. Bu nedenle 6zellikle tiiketiminin oldugu bolgelerde
ciftciler tarafindan geleneksel yontemlerle iiretilmektedir. Firikte friikktoz agisindan zengin bir polimer olan
fruktooligosakkarit bol miktarda bulunmaktadir. Fruktooligosakkaritlerin antitiimoér, bagisiklik uyarici ve prebiyotik
etkileri gibi biyolojik fonksiyonlar1 bulunmaktadir. Bunun yaninda bir¢ok mineralin emilimine olumlu etki ederler.
Bu nedenle olgunlagmamis bugday fonksiyonel gida olarak degerlendirilir.



Resim 1. Tiiketilmeye hazir Antep Firigi

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Antep Firigi’nin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri Tablo 1°de verilmistir. Firik az miktarda da olsa A, B1, B2,
C ve E vitaminleri ile potasyum, magnezyum ve kalsiyum icermektedir.

Bugday danesinin olgunlasma siirecinde fiziksel 6zellikleri ile kimyasal kompozisyonu degismektedir.
Durum bugdaymnda yapilan calismada nem ve kiil miktar1 diiserken, dane agirligi ve sertliginin arttif
gozlemlenmistir. Bununla birlikte, bu siirecte protein miktarinda énemli bir degisiklik olmamasina ragmen, amino
asit icerikleri degisebilmektedir.

Firigin en 6nemli kalite parametreleri kendisine has is aromasi ve sari-yesil renge sahip olmasidir. Bu
ozellikler ise firigi uygun “yakma teknigi” ve daha sonrasinda bolgenin iiriine uygun riizgar ve sicaklik faktorlerine
bagli olan dogru “kurutma” iglemiyle gerceklesir. Bu teknik ve islemin uygun olarak gergeklestirilebilmesi i¢in, en
az 3-4 senelik Antep Firigi lireticisi olan bir “igin erbab1” olmak gerekir.

Tablo 1. Antep Firigi’nin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Degerler
Uzunluk (mm) 3,8-4.2
Kalinlik (mm) 21-23
1000 dane agirhigi (g) 11,1-131
Rutubet (%) 9,4-10,5
Ham Seliiloz (%) 2,3-2,6
Protein (KM’de, %) 8,3-8,6
Kiil (KM’de, %) 16-18
Karbonhidrat (KM’de, %) 76,0-78,0
Yag (KM’de, %) 21-24

Firigin kullanimi ve benzer turiinlerden farklari:

Firik yemeklerde (pilav vb.) ve ¢erez olarak tiiketilir. Giiniimiizde, piyasada paketlenmis olarak piyasaya
striilmistiir. Firik, bulgur ve dogme ile ayn1 kategoride sayilabilir ancak birim fiyat olarak 3-4 kat1 daha fazladur.
Firigin en ¢ok benzedigi iirlin bulgur olarak degerlendirilmistir. Bulgur ile firik hammadde ve kullanim agisindan
benzerlik gostermesine ragmen besin degerleri ve liretim metodu agisindan farkliliklar mevcuttur. Bulgur yar1 pismis
bir iiriin olarak olgun bugdaydan iiretilirken, firik olgunlasmamis bugdaydan yakma yontemi ile iiretilir. Ayrica
bulgurda kabuk soyma islemi kabuk soyucu ile yapilirken, firikte kabuk soyma yerine yakarak dis kabuklarm
ayrilmasi saglanir.

Firik genel olarak bugday iretimi yapan ciftciler tarafindan kendi kullanimlar igin ya da kiigiik ¢apl
isletmeler tarafindan tiretilmektedir. Tiiketimi ise bulgura benzemektedir. Firik en ¢ok pilav yapiminda bulgur ya da
piring gibi kullanilir. Firik pilavi Gaziantep mutfaginin énemli bir pargasidir. Firik pilavi tarlada bugday heniiz
olgunlagmadan, yesil renge sahipken toplanan ve teknigine uygun olarak yakma/isleme/tiitsiileme islemi yapilarak
rengi sari-yesil renk araliginda, kendine 6zgii tada sahip olan firik ile hazirlanir.



Antep firiginin Gaziantep’te yapilis sekli, hammaddesi ve kullanim sekli temel ayirt edici 6zelliklerini
olusturmaktadir. Oncelikle firik Gaziantep’te sert durum bugdayinin tam olgunlasmamis halinden yapilir. Uretim
olarak toplanan yas bugday basaklar yesil iken ateste yakilir. Ateste yakma islerimi i¢in zeytin agacinin dali ve/veya
asma agacinin odunu olmalidir. Gaziantep’te zeytin ve asma agact popiilasyonu yiiksek oldugu i¢in bu iki agag tiirii
firik Gretiminde yakma islemi i¢in ge¢misten beri kullanilagelmistir. Bu iki yakma malzemesi Antep Firigine 6zgii
tadin olusturulmasina yardimeci olur. Antep firigi sar1 ve yesil renk tonlar1 arasinda, tercihen yesil renktedir.
Genellikle yesil rengin kaybolmamast i¢in kurutma islemi direkt giines altinda yapilmamaktadir. Bu 6zellikler temel
olarak Antep Firiginin ayirt edici 6zelliklerini olusturur. Buna ek olarak yiizyillar boyunca bdlgede yetistirilen firik
tamamen Gaziantep gastronomisinin igerisine girmis ve pek ¢ok regetede kullanilmistir.

Uretim Metodu:

Bugday danesinin olgunlagma siireci ile ilgili yapilan bir ¢alisma ile firik yapimi i¢in hasadin en uygun
zamanin siit olum evresinin sonu ile sar1 olum evresinin baslangi¢ igindeki 2 haftalik siire¢ olarak belirlenmistir.
Avyrica en lezzetli firik sert ve biiyiikk durum bugdayindan yapilmaktadir. Hasat déneminin siit olum evresinin sonu
ile sar1 olum evresinin basinda olmasinin en énemli sebebi bu dénemdeki basit sekerlerin miktarinin fazla olmasidir.

Gaziantep’te ise basaklarin yerden yiiksekliginin 15 cm civarinda oldugu, nem oraninin %45 civarlarinda
oldugu yaklasik 2 haftalik bir donemde hasat edilir. Bu zamanda hasat edilen firik, lezzet-koku olarak en iyi sonuglar1
Verir.

Hasat zamani kaliteli {irliniin anahtaridir. Erken hasat edilmesi durumunda daneler biitiinliigiinii kaybeder,
gec hasat edilirse. Kendine has rengin ve aromanin olugsmamasina sebep olur. Antep Firigi yapmak amaciyla hasat
edilecek bugdaylar, normal hasat zamanlarindan yaklasik 1 ay 6nce hasat edilirler. Gaziantep i¢in bu dénem genel
olarak Mayis ayinin son 2 haftasidir. Firik yapmak {izere hasat edilen daneler yaklagik %40-45 nem oranina sahip
olurlar. Bugday danesinin dolgunluguna gore hasat dénemi ciftcilerin tecriibeleri ile belirlenir. Bugday danesinin
dolgunlugu tarlanin sulanip sulanmamasi veya sezonun yagisl olup olmamasina baglidir. Hasat zamanini etkileyen
bir diger faktor ise yagisli donemin sona ermesidir. Meteorolojik verilere bakildiginda bu dénemin Mayis ayimnin
sonuna denk geldigi goriilecektir. Bu donemde bugdayin filizleri bigilir. Filizler odun atesinde yakilir.

Uretim miktarma gore yakma degisiklik gosterebilir. Eger iiretim miktar1 fazla ise, biiyiikge bir odun atesi
hazirlanir ve iistiine bir elek yerlestirilir. Elek iizerinde yesil bugdaylar cevrilerek kavrulur. Uretim miktar1 az ise
demetler halinde el ile yakilir ve siirekli ¢evrilir. Beyaz duman olustuktan ve yanik kokusu alindiktan sonra Antep
Firigi’nin “Yanma kivamina” geldigi anlasilir, kavrulmus bugday atesin iistiinden alinir, agaglarin golgesine gelecek
sekilde yere serilen Ortiiniin iizerine yayarak kurumaya ve sogumaya birakilir (1-3 giin). Bir siire sonra daneler ile
yanmis kisimlar riizgar yardimi ile ayrilir. Bazi kisimlar avug i¢inde ovularak ayirilir. Tiitsiileme/yakma/isleme
isleminden sonra iriin direkt giines 15181 altma birakilmaz, bu sayede firigin kendine has sari-yesil renginin
korunmasi saglanmaktadir. Kuruma siiresi hava sicakligina, riizgara gore tecriibe ile ayarlanir. Bu siire en az 1 en
fazla 3 giin olarak belirlenir.

Daha eski zamanlarda kuruma sonrasinda danenin yanmis kisimlarda el yardimi ile kolayca ayrilmasina gore
kuruma siiresi belirlenirdi. Patoza atilan kuru iiriin saplarindan ayrilir. Patozdan &nce ise riizgar yardimi ile yanmig
kisimlar ile daneler birbirinden savurma yontemi ile ayrilirdi. Boylelikle yanmus firik dane olarak elde edilmis olur.
Daneler tekrar ince bir tabaka halinde riizgar ve gélgede kurumaya birakilir. Gaziantep’te bu siire ortalama olarak 2
giin olarak uygulanir (yaklasik %15 nem). Ardindan degirmende talebe gore cekilerek iri firik, ince firik, un ve
kepek olarak siniflandirilir.

Gaziantep’in {iriin iretimine uygun meteorolojik degerleri ile Gaziantepli ¢iftcilerin Antep Firigi yapimindaki
ustalik ve tecriibelerinin bir araya gelmesi sonucunda Antep Firigi kendine has bir lezzet ve aromayla {iretilir.

Onemli detaylar:

*  Ateste yanmayan olgunlagmamis bugday firik sayilmaz.

*  Son yillarda yayginlasan tiip ile yakma lezzeti bozmaktadir. Bu iirtinler geleneksel Antep Firigi lezzetine
sahip degillerdir.

* Ateste yakma islerimi i¢in sadece zeytin agacinin dali ve/veya asma agacinin odunu olmalidir. Ciinkii
sadece bu iki yakma malzemesinin kullanildig1 yakma isleminde ortaya ¢ikan alev Antep Firigi’nin kendine
has aromasini olusturmaktadir. Cam agaci ¢ok isli oldugu i¢in yakma islemi i¢in kullanilmaz.

*  Firik iiretimini genel olarak ciftciler bilir ve uygularlar. Yakma islemi ustalik ister.



*  Yerel giftilerle yapilan miilakatlarda firigin iiretiminin ne zamandir yapildig1 bilinmemesiyle birlikte
metodun degismedigini ifade etmistir.

*  Bugday ne kadar tok (dolgun) olursa firik o kadar iyi olur.

e Sulu tarlanin firik lezzeti daha iyi olur.

= Antep firigi sar1 ve yesil renk tonlar1 arasinda olup, direkt olarak giines altinda kurutulmaz.

e Antep Firigi sadece durum bugdayindan yapilir.

*  Antep Firigi liretim siirecinde agirligmin %40°1n1 kaybeder. Kaliteli daneler hafif komiirlermis, sert, taze,
yesil renkli ve artiklardan arinmis olurlar.

*  Firik tiretimi i¢in bugdayin tipi, hasat zaman1 ve yakma islemi ¢ok énemlidir. Yakma islemindeki ustalik
firigin kendine 6zgii lezzetini kazanmasina yardimei olur. Bununla birlikte yanma sirasindaki hafif riizgar
ise danenin sadece kabuk kismimin yanmasina, yanma sonrasinda artik birakmamasina yardimei olur.
Ayrica yanma sirasinda nem orani yiiksek oldugu i¢in, duman beyaz renklidir, yogun bir is s6z konusu
degildir.

Yerel isletmelerde Antep Firigi tiretim metodu Sekil 1°de gdsterilmistir.

e

Hasat (35-50 % nem, tam
olgunlagmamis yesil durum
bugday1)

Golgede kurutma (1-2 saat)

Hafif riizgarda yakma
(Zeytin ve tliziim odunu ile)

Riizgarda ayirma (kiil, yanmis
yapraklar ve saplardan ayirma)

Kurutma (golgede, ince bir tabaka
halinde, 15 % neme kadar)

Siniflandirma

Firik

Sekil 1. Yerel isletmelerde Antep Firigi tiretim metodu

Denetleme:

Denetimler Gaziantep Ticaret Borsasi koordinatérliigiinde; Gaziantep Ticaret Borsasi, Gaziantep Biiyiiksehir
Belediyesi, Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Universitesi ve Sehitkdmil Ziraat Odasindan iiriin
hakkinda bilgi sahibi birer personel olmak iizere en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim mercii yilda en az bir kez denetleme yapar. Ayrica ihtiyag olmasi halinde, sikayet veya siiphe iizerine
her zaman toplanarak denetim yapabilir.

Denetimler, iki ana unsurdan olusacaktir. Birinci ana unsur iiriiniin iiretim metodunun denetlenmesidir. Tkinci
ana unsur ise iriin 6zelliklerinin denetlenmesidir.

A) Uretim metodunun denetlenmesi
1. Kullanilan bugday tipinin uygun olup olmadigi

2. Hasat déneminin zamaninin uygun olup olmadigi



3. Yakma isleminin uygun bir sekilde yapilip yapilmadig: (firikler yanmamalr)

4. Nem orani (kurutma siiresi ve seklinin uygun olup olmadigi)

5. Yakma isleminde kullanilan odun ¢esidi (zeytin agacinin dali ve/veya asma agacinin odunu olmalt).
B) Uriiniin 6zelliklerinin denetlenmesi

1. Uriin renginin uygun olup olmadig

2. Uriin aromasinin uygun olup olmadig: (iiriine 6zel is kokusunun varlig)

3. Uriiniin fiziksel ve/veya kimyasal oOzelliklere uygunlugu ihtiya¢ duyulmasi halinde analize
gonderilecektir.

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 siiregleri yiiriitiir.



