<,
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

COKELEK HAKKINDA

Emrah Polat

Gokelek, yagi alinmig ayranin isitiimasi sonucu ortaya ¢ikan yodurt pargalarina denir. Buna Silitke yoresinde
hamcokelek, Anamur ydresinde kes, Rize ydresinde minci ya da minzi, Hatay y6resinde slrk, Trakya'da
eksimik denir.

Hamcodkelegin islenis bigimine ve eklenen malzeme veya baharatina gore cesitli cdkelek tarleri vardir. Peynir alti
suyundan kestirilerek yapilan lor ile sik¢a karigtirilir; ancak ondan farklidir.

Gokelek Sit, yogurt ve ayran olmak Uizere farkl hammaddelerden Uretilen ¢okelek peyniri sik tiiketilmesinin yani
sira saglik acisindan da ¢ok 6nemli bir gida maddesi olarak gortlmektedir. Lor peynirinin aksine bu peynirde
tikanikligi neticesinde sonuglanan felg, kangren, kalp gibi rahatsizliklar, hayvansal yagh gidalarin vicutta
birikmesi ile olusmaktadir. Cokelek peyniri dzellikle de az yagdl olmasi ve kalori degeri duisuk, iyi bir protein ve
kalsiyum kaynagi olmasi sebebiyle Tlrk Kalp Vakfi tarafindan diyet listelerinin basinda yer aldigi belirtilmigtir.
Siitten ¢okelek Gretimi Normal sadilmis st bir giin 6ncesinden eksimeye birakilir. Eksiyen sit ocak lizerinde
hafif sicaklikta (40-45°C) ¢éktlirmeye baglanir. Bunu hizlandirmak amaciyla igersine limon sikilir yada limon
tuzu atilir. Igindeki su yavas yavas buharlasir ve tortu dibe ¢oker. Olusan tortu siizme bezlerine alinir ve
yUksekge bir yerden asilarak kalan sularin stiziilmesi saglanir. Suyu iyice siiziilen ¢okelek, bezlerden ¢ikarilip
tuzlanir ve genellikle taze olarak tiketilir. Bazen, daha sonra tUketilmek Uzere tuzlanarak hava kalmayacak
sekilde kip yada tulumlara basilir ve olgunlagsmasi igin serin bir yerde 3-4 ay bekletildikten sonra tiketilir.
Yogurttan ¢okelek Uretimi St kaynatildiktan sonra yogurt kullanilarak kendi halinde fermente edilir.
Sulandirildiktan sonra yayiklanir, yagi alindiktan sonra geriye kalan ayran kaynatilir ve tuzlanir. Bez kesede
slUizuldikten sonra arta kalan kisim ¢ékelek olarak tiketilmektedir.

Yogurt ve peyniralti suyu karisimindan ¢okelek Uretimi Yogurt yayiklanir ve yagi alinir. Geriye kalan yayik suyu,
peynir alti suyu ile karistirilarak kaynatilir ve tuzlanir. Bez keselerde sizildikten sonra kesede kalan kisim
tiketilmektedir.
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