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EDiRNE BEYAZ PEYNiRi

Tescil Ettiren

EDiRNE TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 16.02.2007 tarih ve 26436 sayili Resmi Gazetede
ilan edilmistir. 555 sayili Cografi isaretlerin Korunmasi Hakkindaki Kanun
Hikminde Kararname' nin 12 nci maddesi geregince 10.05.2004

tarihinden gecerli olmak Gzere tescil edilmistir.

Degisiklik ilan::
01.03.2024 tarih ve 168 sayili Bilten



Tescil No 193

Tescil Tarihi : 23.10.2007

Basvuru No 1 C2004/005

Basvuru Tarihi : 10/05/2004

Cografi isaretin Ad1 : Edirne Beyaz Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Beyaz Peynir /Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Edirne Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : 1. Murat Mah. Atatiirk Blv. 230 / 1 Merkez EDIRNE

Cografi Sinir : Edirne ili

Kullanim Bi¢imi : Edirne Beyaz Peyniri ibareli asagida yer alan logo ve mense adi amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 izerinde kullanilamadiginda, Edirne Beyaz Peyniri ibareli logo ve
menge ad1 amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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BEYAZ PEYNIRI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Edirne Beyaz Peyniri, Edirne ilinin Tunca, Meri¢, Arda ve Ergene akarsularinin yarattigi deltalarda dogal
endemik bitki ortiisii ve su kaynaklari ile beslenen koyun, kegi ve inek siitlerinden yapilan peynirdir. Edirne Beyaz
Peyniri, yilin tamaminda elde edilen koyun, ke¢i ve inek siitlerinden iiretilir.

Edirne Beyaz Peynirinin iiretiminin yapildig1 bolge gerek bitki ortiisii ve gerekse iklim olarak Tunca, Merig,
Arda ve Ergene akarsularinin yarattigi deltalardan etkilenir. Akarsularin ¢evresi bdlgeye zengin bir bitki ortiisii
saglar. Bitki ortiisiinde bugdaygiller (Poaceae) familyasina bagli karagim (Lolium perenne), delice (Lolium
temulentum), salkim ¢imi (Poa pratensis) ve salkim otu (Poa annua L.) gibi siit yagini arttiran ve siite yiiksek enzim
aktivitesi kazandiran bolgeye mahsus zengin bir bitki ortiisti bulunur. Ayrica mercankosk (Origanum majorana L.),
giiveyi otu (Origanum vulgare), adagay1 (Salvia officinalis L.), tiiylii nane (Mentha longifolia L.), ogul otu (Melisa
officinalis L.) ve kekik (Thymus vulgaris L.) gibi kokulu bitkiler de bulunur. Hayvanlarin yedigi bu bitkiler siite
lezzet ve aroma kazandirir.

Edirne Beyaz Peyniri yoreye 6zgii siitlerin yagindan kaynaklanan hafif sarimtirak beyaz renklidir. Sekil
olarak dikdortgen prizmadir. Edirne Beyaz Peyniri siitiin bilesiminde bulunan siit yagindan kaynaklanan kremamsi
yapidadir.

Uretiminin yapildig1 koyun, kegi veya inek siitiiniin tat ve aroma 6zellikleri iiriine tasinarak peynirin tat ve
aromasini etkilemekte ve bunun sonucunda iiriiniin karakteristik ve temel tat 6zellikleri olan “tatlims1”, “tuzlu” ve
“eksi” tatlar olusmaktadir.

Edirne Beyaz Peynirinin iiretiminde sadece siit, maya ve tuz kullanilir.

Edirne Beyaz Peynirinin baz fiziksel ve kimyasal 6zellikleri:

Ozellik (%) Enaz | Encok
Kuru maddede siit yag1 20 52
Kuru madde 40 56
Kuru maddede tuz 4 9

Titrasyon asitligi (laktik asit) 15 1,8
Protein 15 20




Uretim Metodu:

Edirne Beyaz Peyniri yapiminda, cografi sinirdaki siit toplama bolgesinden toplanan koyun, kegi ve inek
siitleri kullanilir. inek, koyun ve keci siitleri tek bagmna veya karistirilarak kullanilabilir. Edirne Beyaz Peyniri
iretiminde kullanilacak siitler antibiyotik ve siitiin asitlik gelisimini engelleyici / notrleyici maddeler icermemeli,
yag alma veya su ilave etme gibi siitiin bilesimini degistirecek islemler yapilmamalidir. Edirne Beyaz Peyniri
yapiminda kullanilacak siitler, sahip oldugu orijinal bilesim hicbir sekilde degistirilmeden isletmeye teslim
edilmelidir. Tirk Gida Kodeksi Tuz Tebliginde tanimlanan islenmis deniz tuzu kullanilir.

Beyaz peynir yapiminda kullanilacak siitler 65-68 °C’de 20-30 dakika pastorize edilir. Pastdrizasyon sonrasi
siit, mayalama sicakligi olan 30-32 °C’de sogutulup teknelere alinir. Maya kuvveti testinin ardindan kullanilacak
maya miktar1 hesaplanir ve pihtilasma siiresi 1,5 saat olarak dikkate alinarak maya ilavesi yapilir. Isleme
olgunluguna gelen pihti, 1-2 cm olacak sekilde teleme bigaklari ile pargalanir. Teleme peynir alt1 suyunun siiziilmesi
icin cendere bezine alinir ve baski igslemine gecilir. Peynirin yumusaklig1 ve sertligi baski stiresine gore degisir. 2-4
saat aras1 uygulanabilir. Sikilagan teleme istenilen olgunluga ulastiginda kaliplar halinde kesilerek teknelere 15-16
Bome tuz orantyla hazirlanan tuz salamura verilir. Kaliplar bu salamurada 14-16 saat bekletilir. Ardindan kasalara
alinip {izerlerine iglenmis deniz tuzu atilarak 24-30 saat daha bekletilip 18 kg tenekelere dolum yapilir. Dolum
sonrasi 4,80-5,00 pH’a gelen peynirler otomatik pres makinasi ile kapatilip 2-4 °C’deki soguk hava depolarina
gonderilir. Soguk hava depolarinda da en az 90 giin olgunlastirilan peynirler piyasaya arz edilir.

Denetleme:

Denetimler, Edirne Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Edirne Ticaret ve Sanayi Odas1, Edirne il
Tarim ve Orman Miidiirliigli, Edirne Ticaret Odasi ve Edirne Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan iirlin konusunda uzman
en az 4 kisinin katilimryla olusturulan denetim merci tarafindan yilda bir defa, sikayet veya siiphe iizerine ya da
ihtiyag duyuldugunda ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim kriterleri:

e Siitiin temin edildigi cografi sinir

e Uretim metodu

e Olgunlastirma siiresi

o Fiziksel ve kimyasal 6zellikler

o Ambalajlama

o Cografi igaretin ad1, mense adi amblemi ve logonun kullanimi1

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



