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Tescil Ettiren

ANTAKYA TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
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Tescil No 1 679

Tescil Tarihi : 18.02.2021

Basvuru No : C2019/088

Basvuru Tarihi 1 19.07.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Antakya Carra Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi Isaretin Tiirii . Mense ad1

Tescil Ettiren : Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Cumbhuriyet Mah. Adnan Menderes Cad. Segmen Apt. No:24/2 Antakya
HATAY

Cografi Sinir1 : Hatay ili Antakya, Arsuz, Belen, Yayladag, Altindzii ve Reyhanli ilgeleri

Kullanim Bi¢imi : Antakya Carra Peyniri ibareli agagida tanimlanan logo ve mense adi

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Antakya Carra Peyniri ibareli
logo ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Carra Peyniri; belirlenen cografi sinir igerisinde yetistirilen inek veya kecilerin siitiinden elde edilen
peynirin ve inek sitiinden {iretilen ¢okelegin sirli veya sirsiz bir ¢omlek (carra) igerisine katmanlar halinde hava
kalmayacak sekilde basilmasi ve agiz kismi1 miihiirlendikten sonra, ¢omlegin agiz kismi asagiya gelecek sekilde
topraga gomiilmesi yontemi ile iiretilir. En az 4 ay boyunca toprak altinda olgunlastirildiktan sonra tiiketilir. Antakya
Carra Peyniri tuzlu ve yenildiginde hafifce dili 1siran, genizde kalici bir rayiha birakan, ransit, meyvemsi ve et suyu
gibi farkli kokulardan olusan bir aromaya sahiptir.

Antakya Carra Peyniri yorede ¢ok uzun yillardir iretilen bir peynirdir. Depolama ve fazla iiriniin uzun siire
saklanabilmesi igin gelistiren yontem sonucu ortaya ¢ikan Antakya Carra Peyniri, liretimi yapildigi cografi sinir ile
O0zdeslesmistir.

Antakya Carra Peynirinin tiretildigi bolge, tibbi ve aromatik bitkiler bakimindan zengin bir cografyadir.
Yoredeki 2000’e yakin bitki tiiriinden, 280’1 endemiktir. Antakya Carra Peynirinin yapisinda, basta yorede “zahter”
olarak tanimlanan dag kekigi olmak iizere, diger endemik aromatik bitkilerden gelen p-cymene (para-kimen) aroma
aktif bilesigi bulunur.

Yoresel adiyla “carra” olarak bilinen ve Antakya Carra Peyniri yapiminda kullanilan ¢émlekler, genellikle
Hatay’in Yayladag ilgesinde iiretilir. Carralar ustalar tarafindan killi toprak ve sudan elde edilen camurdan (balgik)
iretilir ve suyunu kaybetmesi ve sertlesmesi i¢in firinlarda pisirilir. Carralar bazen igindeki sivinin disar1 ¢ikmamasi
i¢in sirlanir. Sirlama esnasinda boya kullanilabilir. Hatay’da iiretilen carralarda koyu yesil boya kullanilir. Antakya
Carra Peynirinin yapiminda hem sirli hem de sirsiz carralar kullanilabilir. Sirlamada, kilin yaninda kireg, gakmaktasi,
kursunoksit kullanilir. Sirlanan carralar tekrar firinlandiktan sonra kullanima hazir hale gelir. Carralar 35-40 cm
yiiksekliginde, agiz ¢ap1 10-12 cm genisligindedir. Giiniimiizde artan talep nedeniyle carralar Nigde ve Nevsehir
yoresinden de temin edilebilir. Kullanilan carra, Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemelere
Dair Yonetmelik hiikiimlerine uygun olmalidir.

Antakya Carra Peynirinin kendine has iretim metodu; yore iklimin sicak olmasi nedeniyle peynirin
bozulmasini1 dnlemek amaciyla, 6nce peynirin suyunu baski ve tuzlama ile miimkiin oldugunca uzaklastirmis daha
sonra da {irlinii topraga gémerek bozulmaya neden olan mikrobiyolojik aktiviteler ve biyokimyasal reaksiyonlari
kontrol altina almayr amaglayarak olusturulmustur. Topraga gémme islemi topragin iist kismindaki sicakligin



olumsuz etkisine kars1 gelistirilmistir. Carralarin serin bir yere gémiilmesi ve ara ara iizerlerinin sulanmasi ile de
toprak altinda peynirlerin diigiik sicakliklarda muhafaza edilmesi saglanmistir.

Antakya Carra Peyniri, ¢ig siitten tretildigi i¢cin mikroflorasini dogal kontaminantlar olusturur. Bunlar
arasinda enterokok ve koliform grubu bakteriler peynirin dogal mikroflorasinda yer alir. Kullanilan yiiksek oranda
tuz ve diisiik nem igeriginden dolay1 bakterilerin biiyiik bir kismu baskilanmis durumda olmasina karsin, karakteristik
lezzet olusumu i¢in 4 aydan sonra tiiketilmesi gerekir.

Antakya Carra Peynirinin rengi kullanilan siit hayvaninin tiiriine gore degisir. Kegi siitiinden iretilen
peynirler porselen beyazi renginde iken inek siitiinden iiretilen peynirler yemleme ve mevsim kosullarina bagl
olarak porselen beyazdan krem rengine kadar degisir. Antakya Carra Peynirinin belirgin bir sekli yoktur. Sert ve
kirtlgan bir yapiya sahiptir.

Antakya Carra Peyniri ¢ig siitten tretildigi ve olgunlastirma asamasi ge¢irdigi i¢in proteoliz, lipoliz ve
glikoliz sonucu agiga ¢ikan farkli kimyasal siiflardan 60’1n iizerinde degisik ugucu bilesen igerir. Bu bilesenlerin
icerisinde 30’un iizerinde karakteristik aromaya katkida bulunan aroma aktif bilesik bulunur. Ancak, 3-metil-2-
biitanol, etiloktanoat, 2-izobutil-3-metoksipirazin, propanoik, biitanoik, 3-metilbutanoik, hekzanoik ve oktanoik
asitler Antakya Carra Peynirinin aromasini karakterize eder.

Antakya Carra Peynirinin yag ve kuru maddede tuz igerigi yiiksek olup bilesimine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1: Antakya Carra Peynirin bilesimi

Bilesim Minimum Maksimum
Nem (%) 34,65 54,34
Kurumadde (%) 45,66 65,35
Protein (%) 14,76 24,97
Yag (%) 13,87 35,18
Kurumaddede yag (%) 31,91 55,89
Tuz (%) 4,49 12,97
Kurumaddede tuz (%) 7,18 24,99
pH 4,75 6,56
Titrasyon asitligi (%) 0,32 1,69
Toplam azot (%) 1,99 4,08
Suda ¢oziinen azot (%) 0,19 1,58
Protein olmayan azot (%) 0,10 1,37
Olgunlagma indeksi 7,42 50,17

Antakya Carra Peyniri tiretiminde inek siitiinden elde edilen ¢okelek kullanilir. Cokelek, sekil almasi kolay
ve yumusak olmas1 sebebiyle peynirler arasindaki bosluklarin doldurulmasi amaciyla kullanilir.

Tablo 2. Antakya Carra Peynirinin tiretiminde kullanilan ¢okelegin bilesimi

Bilesim Minimum Maksimum
Nem (%) 55,39 58,2
Kurumadde (%) 40,38 44,61
Protein (%) 26,36 29,49

Yag (%) 8,50 10,40
Kurumaddede yag (%) 21,03 23,31

Tuz (%) 4,69 4,80
Kurumaddede tuz (%) 10,51 11,88

pH 5,06 5,39
Titrasyon asitligi (%) 0,53 0,54




Uretim Metodu:

Antakya Carra Peyniri iiretimi peynir {iretimi, ¢okelek iiretimi ve peynirin ve ¢okelegin carraya basilmasi
gibi 3 ana basamaktan olusur.

1. Peynir iiretimi: Peynir belirlenen cografi sinir igerisinde yetistirilen keci veya ineklerin siitiinden iiretilir.
Cig siit mayalama sicakligina getirildikten (30+2°C) sonra ticari bir peynir mayasi ile 50-60 dakika i¢inde
piht1 kesim olgunluguna gelecek sekilde mayalanir. Olusan piht1 bir kepge yardimiyla karistirilarak
pargalanir ve temiz bir siizme bezi kullanilarak siiziiliir. Siizme islemi, dnce pihtinin kendi halinde
birakilmasi daha sonra ise agirlik kullanilarak (10-12 kg) bask: uygulanmasi ile gergeklestirilir. Yaklasik
50x50x2 cm ebatlarinda baskidan ¢ikan teleme, 4x4x1 — 4x4x2 cm boyutlarinda porsiyonlanarak ince
mutfak tuzu ile yiizeyden kuru tuzlama yapilir. Bunun igin bir kap igerisine bir kat tuz bir kat peynir
olacak sekilde dizilir. Kullanilan tuz orani yaklasik %5 civarindadir. Tuzlanan peynirler birkag giin serin
bir yerde muhafaza edilerek ozmotik basingtan kaynakli mikrosinerez ile sliziilmenin tamamlanmasi ve
peynirin sertlesmesi saglanir.

2. Cokelek iiretimi: Antakya Carra Peyniri {iretiminde kullanilacak ¢okelek belirlenen cografi sinir
igerisinde yetistirilen ineklerin siitiinden elde edilir. Geleneksel olarak inek siitii 6nce yogurda islenir,
daha sonra yaklasik 1/1 oraninda su katilarak ayran elde edilir. Ayran yayiklanarak yagi uzaklastirilir,
geriye kalan yagsiz ayranin kaynatilmasi (yaklasik 5 dakika) ve kendi halinde sogutulmasi ile elde edilen
pihtinin stiziilmesiyle ¢okelek elde edilir. Elde edilen ¢okelek %4-5 civarinda kaya tuzu ilave edilerek bir
torbaya konur ve yaklasik 60x60x5 — 60x60x6 cm ebadindaki torbalar {izerine su dolu 10 kg lik kovalar
konularak 1 giin kadar siiziilmeye birakilir. Stiziilen ¢okelek ¢orek otu (%3-5 oraninda) veya istege bagl
olarak az miktarda zahter ilave edilerek homojen bir hale gelinceye kadar yogrulur.

3. Peynirin ve ¢okelegin carraya basilmasi: Peynirin carraya basma islemi testinin tabanina bir avug kadar
tuz ve bir avug kadar ¢okelek konulmasi ve tabanina iyice yumruk seklinde elle basilmasi ile baglar. Bu
islem bir sira peynir bir sira ¢okelek ilave edilerek testinin doldurulmasiyla son bulur. Cokelek peynir
orani 1/1 ile 1/3 arasinda degisir. Carra peynir ve ¢okelek katmanlari ile doldurulurken miimkiin
oldugunca bosluk kalmayacak sekilde sikica bastirilir. Daha sonra testilerin agzi asagiya gelecek sekilde
ters cevrilmesiyle serin bir yerde 3-4 giin daha siiziilme saglanir. Bu islem tamamlandiktan sonra
carralarin agizlariin kapatilmasi (miihiirlenmesi) islemine gegilir. Miihiirlenme iglemi iki asamadan
olusur. ilk olarak bir avug kadar tuz ve zahter peynirin iist kismina yani testinin agiz kismina konarak
temiz bir bezle tepsinin agz1 kapatilir. Tkinci olarak ise bir miktar tuz, odun kiilii, bir miktar zeytinyag1 ve
su bir kapta har¢ (bulamag) haline getirilir ve bu bulamag ile testinin agiz kismi sivanarak iyice kapatilir.
Harcin kurumasindan sonra carralar serin bir yere agzi kismi alta olacak sekilde tamamiyla topraga
gbémiiliir ve en az 4 ay siire boyunca olgunlastirilir.

Sekil 1: Antakya Carra Peyniri Uretim Semasi

Cig siit (inek veya kegi)
l
Siizme
!
Is1l iglem (30£2 °C)
!
Enzim ilavesi (yaklasik 1 saat i¢inde pihtilagacak sekilde)
1
Pihtilasma

1
Piht1 kirma (elle veya teleme bigagi ile)

1
Pihtinin siiziilmesi (30dk)



!
Baski (60 dk)

!

Porsiyonlama (4x4x1 veya 4x4x2 cm)

!
Tuzlama (%5)

l

Peynirlerin birkag¢ giin 6n dinlendirilmesi

l

(Cokelek+¢orek otutkekik) — Carraya basma (bir katman peynir bir katman ¢okelekli harg

!

Carralart ters ¢evirerek dinlendirme ve siizme (3-4 giin)

!

— Carralarin agzinin kapatilmasi (Miihiirleme)

l

Topraga gdomme

l

Olgunlagtirma (en az 4 ay)
l

Son iiriin (Antakya Carra Peyniri)

Har¢ Hazirlama (Tuz+odun
kiilit+zeytinyagi+su)

Denetleme:

Antakya Carra Peyniri denetimleri Antakya Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatdrliigiinde, Hatay Il Tarim ve
Orman Miidiirliigiiniin, Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiiniin ve
Antakya Ticaret ve Sanayi Odasinin gérevlendirecegi {iriin hakkinda bilgi sahibi birer kisiden olusan en az ii¢ kisilik
denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir ve ayrica sikayet halinde ve ihtiyag
duyuldugunda her zaman yapilir.

Denetimler sirasinda asagidaki hususlar kontrol edilir:

e Uriiniin {iretildigi cografi smir (Gorsel, Belge)

e Nihai {iriiniin bilesimi

e Uriinde kullanilan ¢ékelegin bilesimi

e Uriiniin iiretim sekli,

e Uriiniin olgunlasma siiresi

e Antakya Carra Peyniri ibareli logo kullaniminin uygunlugu
e Amblem kullanimi

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



