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Cografi isaretin Ad1 . Cayeli Koloti Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren . Cayeli Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi . Yenipazar Mh. Cayeli Kaymakamlik Binasi 1. Kat Cayeli RIZE
Cografi Sinir1 . Rize ili Cayeli ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Cayeli Koloti Peyniri ibaresi, asagida verilen logo ve mense adi amblemi,
iriinlin  ambalaji  tizerinde yer alir. Urlinlin ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Cayeli Koloti Peyniri ibaresi, logosu ve menge adi

amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cayeli Koloti Peyniri; Rize ili Cayeli il¢esinin yiiksek koy, yayla ve meralarindaki bitkiler ve ¢esitli yem
bitkilerinden olusan otlar ile beslenen jersey irki ve melezi ineklerin siitiinden elde edilen peynirdir. Cayeli Koloti
Peyniri kirli beyaz renkte, yayvan ve incedir.

Cayeli Koloti Peynirinin yag oran1 %5-12 arasinda olup az yagl peynir sinifindadir. Kuru madde orani %45-
52, protein orant %27-40 ve tuz oran1 %1,4-5,2 arasindadir.

Koloti, Cayeli’nin yiiksek kesimlerinde yetisen ¢cam agac¢larinin gévdesinden belirli boyutlarda kesilerek ici
yuvarlak sekilde oyulan, alt kisminda su tahliye deligi olan kaptir. Yore halkt peyniri, bu kaplarda olgunlastirir.
Peynir odunsu aromasini bu kaptan alir. Bu nedenle bu peynir koloti peyniri olarak adlandirilir.

Gecgmisi yaklasik olarak 200 y1l 6ncesine dayanan Cayeli Koloti Peynirinin iiretiminde kullanilan siitler; basta
Senoz Vadisi olmak iizere Cayeli’nin yiiksek rakimli kdy ve yaylalarinda ve meralarda otlayan hayvanlarin
stitlerinden elde edilir. Cayeli’de orman alt sinir1 olan 2100 metre sonrast alp ¢ayirlarina rastlanir. Bu kusak i¢inde
bodur ¢ali ve otsu bitkiler formasyonu hakimdir. Buna ek olarak Cayeli’nin arazi yapisi dik ve engebelidir. Cok
yagis almasi ve dolayisiyla zengin yeralti su kaynaklarina sahip olmasi, Cayeli’nin bitki ortiisiiniin tiim y1l boyunca
yesil kalmasini saglar. Yiiksek bolgelerde yetisen bitkiler soguk hava sartlarina dayaniklilik ve mukavemet
kazanabilmek i¢in yapraklarini daraltip kalinlastirir. Cayeli bdlgesinde hayvanlar yilin biiyiik kisminda taze
bitkilerle beslenir ve bu hayvanlarin siitleri de Cayeli Koloti Peynirine taze, ¢imensi aromasini kazandirir.

Uretim Metodu:

Cayeli Koloti Peynirinin iiretimi i¢in; cografi sinirda beslenen jersey irki ve melezi ineklerin sagimi yapilir.
Toplanan siitler siiziillir. Seperatdrden gegirilerek kaymagi alinir. Kaymagi alinan siit, kazanlar igerisinde bir siire
olgunlastirilir. Olgunlastirma siiresi hava sicakligina baglh olarak yarim giin ile bir giin arasinda degisir.
Olgunlastirmada 06l¢ii, siitiin 40-45°C ye 1sitildiginda kesilmesi, yani pihtilasmasidir. Siitiin olgunlagmasinin
tamamlandig1, bir su bardagi siitiin bir tavada kisik ateste 1sitilmasi ile tespit edilir. Kesilme islemi gerceklesmis ise
bekletme siiresinin yeterli oldugu anlasilir. Mayalanma i¢in hazir olan siit, kisik atesin iizerine konur ve 1sitilmaya
baslanir. Ek bir yontem olarak siit, bekletilmeden 30°C’ye 1sitildiktan sonra endiistriyel peynir mayasi ile
mayalanarak kesilmesi saglanabilir. Peynir mayasi, 20 litre siit i¢in 20 ml olarak eklenir. Kazandaki siit kisik ateste
isitilmaya devam ederken, gida ile temasa uygun bir tahta kasik ile karigtirtlir. Ekmek hamuru kivamina gelen
peynirden yumruk biiyiikliigiinde bir par¢a kopartilarak siizme bezinin iginde el ile ezilerek suyunun g¢ikmasi
saglanir. Ezilen peynir yaklagik 50-55 °C’de bulunan kazandaki peynir alt1 suyuna daldirilip yogrulur ve disarida el
ile siiziiliir. Siiziilen peynir kazandaki peynir alt1 suyu 60-65 °C’ye ulastiginda ikinci kez kazana konur, yogrulur ve
el ile siiziiliir. Bu islem ti¢iincii ve son kez, kazandaki peynir alt1 suyu sicakligt 73-75 °C’ye ulastiginda tekrarlanarak



peynir haglanir ve sogumaya birakilir. Soguyan peynir, her 100 g peynir igin 1,5 g tuz olacak sekilde tuzlandiktan
sonra koloti kabina konur. Peynir ¢cam koloti kabina konulduktan sonra en az 3 ay boyunca 10 °C altindaki sicaklikta
temiz kuru ve giines 15181 gérmeyen yerlerde muhafaza edilir. Koloti kabindan ¢ikarilan Cayeli Koloti Peyniri gida
ile temasa uygun ambalajlar ile ambalajlanir ve 10 °C sicakligin altinda serin kuru yerlerde muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Cayeli ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda ve Cayeli Ilge Tarim ve Orman
Midiirligiinden 1 gida mithendisi ve 1 ziraat mithendisi, Cayeli Belediyesinden 1 zabita, Cayeli Ziraat Odasindan
1 ve Cayeli Ticaret ve Sanayi Odasindan 1 personelin katilimu ile olusturulan 6 kisilik denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir kere, sikdyet halinde veya ihtiya¢ goriilen durumlarda ise her zaman yapilir. Cayeli Koloti
Peynirinin denetimine esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

1- Uretimde kullanilan siitiin Cayeli ilcesi yiiksek rakimli kdy ve meralarinda beslenen Jersey irki melez
ineklerin siitiinden elde edilmesi. Ureticiye ait hayvan varhigi, Cayeli Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii
kayitlarindan sorgulanir.

2- Cayeli Koloti Peynirinin rengi, sekli, tad1 ve aromasinin uygunlugu.

3- Yilda bir kez denetimde alinacak rastgele numunelerin Tarim ve Orman Bakanligi Gida Kontrol
Laboratuvarinda yag, kuru madde, protein ve tuz oranlar1 bakimindan analizinin yapilarak uygunlugunun
denetlenmesi. Her denetimde her bir saticinin iiriinlerinden bir miktar iiriin rastgele secilip analiz
ettirilecektir.

4- Cayeli Koloti Peyniri ibaresinin, logosunun ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



