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Uriiniin Ad1 : Peynir

Cografi Isaretin Adx : ERZURUM CIVIL PEYNIRI

Kullanim Bi¢imi : Markalama

Cografi Simirlan : Erzurum ili ve ilgelerinin olusturdugu cografi
bdlgedir

Diger bilgiler ektedir.

Teknik o6zellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret; 06.02.2009 tarih ve
27133 sayih Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi
Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi geregince 17.12.2007
tarthinden gecerli olmak tizere tescil edilmistir.
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Tescil No 1116
Cografi Isaret : Erzurum Civil Peyniri

URUNUN TANIMI: Civil Peyniri Erzurum ilimizin yiiksek daglan arasinda kalan
meralarda gesitli besleyici otlarla beslenen hayvanlardan elde edilen siitlin, separatdrlerden
gecirilerek yaginin uzaklastirilmasi sonucu kalan yagsiz siitiin belirli diizeyde asitlendirmesi
isleminden sonra sivi sirden mayasi ile mayalanmasi ve 1sitilmasi ile olusan pihtinin
karistirilip yogurulup askilara asilarak kiitle icinde tel olusturmast sonucu elde edilen yagsiz

veya az yaglh peynir olarak siniflandirilan yoresel peynir tiirtidiir.
URETIM ALANI: Erzurum ili ve ilgelerinin olusturdugu cografi bolgedir.

URETIM METODU: Erzurum ilimizin yiiksek daglan arasindaki meralarinda cesitli
otlarla beslenen hayvanlardan elde edilen siitler ¢esitli kontrollerden gegirilerek hilesiz ve taze
oldugundan emin olunur. Hilesiz ve taze oldugu tespit edilen siit isletmeye alinir. Isletmeye
alinan siit separatorlerden gecirilerek yagi alimir. Yagsiz siitiin asitligi 22 Soxhlet-Henkel
(°SH) derecesine getirilir. Civil Peyniri yapiminda en énemli 6zellik asitlik derecesinin 22
°SH'a getirilmesidir. Asitlendirmek i¢in ya peyniralti suyu ilave edilir ya da bekletilir. Yavas
yavag 1sitilarak 30 °C de yaklagik 100 ml siite 4 ml sivi sirden mayasi (rennet) katilarak
mayalanmasi saglanir. Isitma islemine devam edilir. Siit igerisinde piht1 pargaciklan 52-53 °C
de tesekkiil etmeye baslar. Olusan piht1 pargaciklari karistirma iglemiyle bir araya getirilerek
tahta kepcenin etrafina sarilmasi saglanir. Isitma iglemine 65-70 °C ye kadar devam edilir.
Meydana gelen pihti yogurma ve ¢ekme islemleriyle tel haline getirilir. Aym1 zamanda tahta
kepgeye sarillan peynir yoZurulup uzamasi i¢in askilara da asilir. Peynir askidan toplanip
tekrar asilir. Bu islem birka¢ kere tekrarlanir. Son askilama isleminde 30 dakika askida
bekletilir. Bu sekilde peynirin tel (lifli) yap1 kazanmasi saglamir. Lifli yap1 kazandirilan
peynirler temiz bir zemin iizerine konularak suyunun iyice akmasi saglamr. Daha sonra
salamura, vakum ami)alaj, kuru tuzlama yapilarak ya da %20-30 oraninda yagsiz lorla
basilarak olgunlastirilir. Aym zamanda Erzurum Civil Peyniri, taze olarak da

tiiketilebilmektedir.
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Civil Peyniri Yapim Asamalari

Yagsiz Siit
Asitligin Standardizasyonu (22 °SH) v
Siitiin Isitilmast (30 °C)  /
Mayalama (30 °C de 4 ml/100 kg siit) ¥
Isitma ve Karigtirma(52-53 °C) v
v

Pihti Tesekkiilii (52-53 °C)

v

Pihtinin Hamur Haline Getirilmesi (53-70 °C )

v

Dinlendirme

h
Taze Civil Peynir

\ 4
v l v
Civil Salamura Civil Basma Civil +Lor Basma

URUNUN AYIRT EDICI OZELLIKLERI:

1: Fiziksel Ozellikleri: Civil Peyniri yagsiz olmasindan dolay1 rengi beyazdir. Ayrica siit
yagindan uzak beslenmek zorunda kalan insanlar i¢in diyet amagh kullamlabilmektedir. Civil
Peyniri yagsiz siitten yapildigindan tereyagi yapiminda yag alinmis  siitte
kullanilabilmektedir. Civil Peyniri Erzurum orjinli bir peynir tiirii olup Erzurum'dan gevre
illere yayilmistir. Cevre illerde rastlanilan peynir tiirii sag, tel, ¢egil gibi adlarla amlan peynir
tiirli olup Civil Peyniri ile kanigtirllmamalidir. Civil Peynirine uygulanan askilama isleminden
dolay1 tel yapi kiitle i¢inde ipliksi yapidadir. Civil Peynirini diger tel peynirlerden ayirt eden
en onemli 6zelligi tel yapisindan kaynaklanmaktadir. Tel yapisi bir kiitle iginde diiz tel
halindedir. Civil Peynirinin yapisinda herhangi bir silindirik yap1 mevcut degildir. Ayrica
Civil Peyniri kalip halinde olmali ve teller ayrismamahdir. Diger tel peynirlerin iiretimi Civil
Peynirinin {iretim asamalar bittikten sonra devam etmektedir. Diger tel peynirlerde mevcut
olan son asama tel yapisinin silindirik $zellik kazanmasimi saglamaktadir. Genelde dort
parmak eninde kaliplar halindedir. Civil Peyniri salamurada biiyiik Kkitleler halinde
oldugundan tuzu az tutmaktadir. Bu 6zelliginden dolay1 tuz miktan tel ve sa¢ peynirlerinden
az olmaktadir. Diger tel peynirlerinin yiizey alam fazla oldugundan tuzu tutma miktar
fazladir. Civil Peyniri yapiminda starter kiiltiir ve Kalsiyum kloriir (CaC12) gibi her hangi bir
katki maddesi kullanilmaz. Uretiminde sadece siit maya ve tuz kullanilmaktadir. Uretim
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esnasinda dikkatli olunmadifi takdirde siitte ¢iirime meydana geldiginden Civil Peyniri
yapimi ustahk isteyen istir. Islem asamalarinda pihtinin haglanmasi isleminden dolay1 pasta-
filata (telemesi haslanan) peynir grubuna dahil olmaktadir. Ayrica Civil Peyniri Erzurum
¢evresinde begenilerek ve yaygin olarak tiiketilen ve halk arasinda gégermis peynir olarak
bilinen kiifli lor peynirin yapilmasinda da kullanilmaktadir. Kiiflii lor peyniri ¢ékelek
peynirinin Civil Peynir ile basilarak bekletilip kiiflenmesi saglandiktan sonra elde edilen

yéresel peynir tiiriidiir. Kiiflii peyniri yapabilmek i¢in Civil Peynirinin olmas: sarttir.

2. Kimyasal Ozellikleri: Kurumadde : 38,06-40,35

Yag (%) :0,15-0,30
Yag (KM) :0,37-0,74
Kiil : 6,98-7,83
Tuz (%) : 5,80-6,14
Tuz (KM) :14,37-17,18
Protein : 28,87-32,20
Asitlik(°SH) : 13,77-32,66
PH : 5,46-6,32

KM : Kurumadde iizerinden hesaplanmis degerlerdir.

Yukaridaki bulgular Abdullah CAGLAR, Ahmet KURT, Ziya Gokalp CEYLAN, Saner
HURSIT' in yaptiklar ve gelenek siit iiriinleri (5. siit ve siit tirlinleri sempozyumu 21-22
Mayis 1998) yaymlanmus degerlerdir. Civil peyniri konusunda yapilmis daha bagska
literatiirlerde bulunmaktadir.

URUNUN MENSE AD veva MAHREC ISARET OLMASINA iLISKIN BILGI ve
BELGELER: Civil Peynirin mahreg isaretine konu olabilecek 6zelliklerinden biri tel yapisinin
diger tel peynirlerinden (sag, tel, gegil, vs,...) farkli olmasidir. Tel yapis1 diiz 6zellikte olup
diger peynirlerde rastlanan silindirik yapiya rastlanmamaktadir. Ayrica Civil Peyniri 4 parmak
eninde kaliplar halinde bulunmaktadir. Teller kalip iginde yapisik haldedir. Asitligin 22 °SH' a
getirilmesi de &nemli 6zelliklerinden birisidir. Civil Peyniri lor peyniri ile basilarak
kiiflendirilmesi sonucu olusan kiiflii peynir yapiminda kullanilmaktadir. Kiiflii peynir yapimi
igin Civil Peyniri sarttir, ve bu peynir tiirii Erzurum cevresinde begeniyle ve ¢cok fazla
tiiketilen peynir tiirtidiir.

DENETLEME: Erzurum Civil Peynirinin teknik &zelliklerinin uygunluk kontrolleri
Erzurum Ticaret Borsas1 koordinasyonunda, Erzurum Ticaret Borsasi temsilecisi, Tarim ve
Koy Isleri Bakanlig il Kontrol Miidiirliigiinden yetkili 2 kisi, Erzurum Ticaret Borsasina
kayith 2 tireticiden olusan denetim kurulu tarafindan yogun iiretim yapilan Haziran, Temmuz,
Agustos aylarinda yogun olmak iizere 4 veya 6 ayhk periyotlar halinde tiiketici sikayetleri

lizerine ve gerek goriildiigii hallerde her zaman yapilarak rapor hazirlanacaktir.




