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Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bergama Ticaret Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Bahgelievler Mah. Atatiirk Bul. 98 1 35700 Bergama IZMIR

Cografi Simir : Izmir ili Bergama ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Bergama Tulum Peyniri ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, {iriiniin

ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullamlamadiginda,
Bergama Tulum Peyniri ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bergama Tulum Peyniri; Bergama ilgesinin Kozak Yaylasinda (Madra Daglar) otlatilan ineklerin siitlerinden
veya inek, koyun ve kegilerin siitlerinin karigimindan iretilip salamurada olgunlastirilan tam yagl, yar sert,
gdzenekli bir peynirdir. Uretimde sadece inek siitii kullanilabilecegi gibi %40-50 inek , %30-40 koyun ve %20-30
kegi siitii karigimi da kullanilabilir.

Bergama Tulum Peyniri ge¢misi Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ edip Bergama civarina yerlesen Y driiklere
dayanan, 6nceden deriye basilarak fiiretildigi i¢in tulum peyniri olarak anilmaktadir. Fakat giiniimiizde ise tenckede
salamurada olgunlastirilarak {iretilen kurumadde (ort. %58) ve yag (ort. %30,5) oran1 yiiksek bir lirlindiir. Bu yiizden
salamura da olgunlastirilmis peynir kategorisine girmektedir.

Cografi sinir kig aylarinda fazla yagis alir ve bu nedenle fistik cami ormanlari ile kaplidir. Deniz seviyesinden
500 ile 1000 m arasinda bir yiikseltiye sahiptir. Ayrica Kozak Yaylasi florasinda toplam 47 familyaya ait 147 cins
ve bu cinslerin altinda 244 bitki taksonu bulunur. Flora igerisinde bulunan Stachys cretica subsp.
smyrnaea/izmirdelicay1 (Lamiaceae) ve Stipacacuminis/egekilagt (Poaceae) bitki tiirleri cografi sinir igerisinde
yetisen 2 ayr1 endemik tiir olup Bergama Tulum Peyniri {iretiminde kullanilan siitler bu bitkilerin yetistirildigi
otlaklarda beslenen hayvanlarin siitiinden elde edilir.

Bergama Tulum Peynirinin en 6nemli ayirt edici 6zelligi koyunlarin, kegilerin ve ineklerin Kozak
Yaylasi’ndaki bitki ortiisii ile beslenmesinden dolay: yoredeki bitkilerden kaynakli bir¢ok terpenler ve tiirevlerinin
(o/B-Pinen, o/p/m-Kimen, Limonen, p/m-Kresol, a-Guaiene, a-Kubeben, Geraniol, (+)-Sitronellal, 3-Karyofilen,
Pterin, &-Kadinen, o-Humulen, p-Selinen, Farnesan, a-Longipinen, Isobisiklogermacrene, Kamfen,
Dihidromirkene, Fiten) peynirin aromasina katkida bulunmasidir. Bergama Tulum Peynirinin bilesiminde bulunan
esterler peynir aromasina ‘meyvemsi’ bir aroma ile katkida bulunurken, asetik asit ‘sirke’, propiyonik asit ‘sirke ve
dil 1siric1, peynirimsi’, biitanoik asit ‘tereyagimsi’, diger yag asitleri ile ‘peynirimsi’ aroma ile katkida bulunurlar.
Boylece Bergama Tulum Peyniri kendine has aromasini {iretim ve olgunlastirma agamasinda kazanir.

Tablo 1. Koyun, keg¢i ve inek siitiinden iiretilen Bergama Tulum Peynirinin 6zellikleri

Ozellik Deger
Nem (%) 40,0-45,0
Kuru madde (%) 55,0-60,0
Yag (%) 25,0-35,0
Yagsiz peynir kitlesindeki nem (%) 57,0-64,0
Yagsiz kuru madde (%) 21,5-31,5
Kuru maddede yag (%) 46,5-59,0
Protein (%) 23,2-25,0
Tuz (%) 2,2-3,2
Kuru maddede tuz (%) 3,8-6,0
Kiil (%) 3,1-6,1
pH 5,00-5,33




Olgunlagma indeksi 25,7-30,1

Tablo 2. Inek siitiinden iiretilen Bergama Tulum Peynirinin dzellikleri

Ozellik Deger
Nem (%) 40,0-45,0
Kuru madde (%) 55,0-60,0
Yag (%) 25,0-35,0
Yagsiz peynir kitlesindeki nem (%) 57,0-64,0
Yagsiz kuru madde (%) 20,6-30,0
Kuru maddede yag (%) 49,9-59,8
Protein (%) 22,9-25,2
Tuz (%) 2,4-3,7
Kuru maddede tuz (%) 3,9-6,7
Kiil (%) 4,4-5,5
pH 5,00-5,33
Olgunlasma indeksi (%) 25,7-30,1
Tablo 3. Bergama Tulum Peynirinin ugucu bilesenleri
Bilesen Deger
Butanoik asit etil esteri (%) 1,34-2,27
Hekzanoik asit etil esteri (%) 2,61-7,44
Oktanoik asit etil esteri (%) 1,82-2,95
Dekanoik asit etil esteri (%) 0,67-1,00
Dodekanoikasit etil esteri (%) 0,06-0,69
Asetik asit (%) 2,35-3,87
Propiyonik asit (%) 0,18-0,36
Biitanoik asit (%) 12,28-5,85
Pentanoik asit (%) 0,15-0,19
Hekzanoik asit (%) 26,23-34,51
Oktanoik asit (%) 16,76-2059
Dekanoik aist (%) 7,42-12,07
9-dekanoik asit (%) 0,47-0,78
Dodekanoik asit (%) 0,31-1,62

Uretim Metodu:

Bergama Tulum Peynirinin iiretim yontemi Sekil 1°de  verilmektedir. Uretim asamalari; taze peynirin
iretilmesi, 6n olgunlastirma, peynirin tenekeye basilmasi ve olgunlastirilmasi olmak {izere 4 ana basamaktan olusur.
Bergama Tulum Peyniri tiretimi, Kozak yaylasinda yetistirilen ineklerden elde edilen inek siitiiyle (%100) veya inek,
koyun ve kegilerden elde edilen karisim siitlerle (inek siitii: %40-50), koyun siitii: %30-40, kegi siitii: %20-30)
iretilir.

Ilk asamada, uygun kosullarda sagilmus siitler +4 °C’ye sogutularak isletmeye getirilir. Ardindan filtre edilip
kaba pisliklerinden ayrilarak 58-60 °C’de 15 dk. 1s1l isleme tabi tutulur ve mayalama sicakligina (35-38 °C) kadar
sogutulur. Ticari peynir mayasi ilave edilerek (yaklasik 150-200 ml peynir mayasi/ton siit) 50-60 dk. iginde piht1
kesim olgunluguna gelecek sekilde mayalanir. Olusan piht1 teleme bicagi ile nohut biiyiikligiine kadar pargalanir.
Bu asamada pihtis1 kirilmig telemeye 3-5 litre kadar 50-60 °C’de sicak su ilave edilir. Sicak su ilavesinin iki 6nemli
etkisi bulunur. Birincisi, piht1 tanelerinin daha fazla kasilmasi saglanarak pihtidan daha fazla peynir alti suyunun
uzaklastirilmasi saglanir. Pihtidan ne kadar ¢ok peynir alti suyu uzaklagirsa telemeden daha fazla laktoz ayrimi
saglanir. Boylece, laktozun fermentasyonun kontrolii ve gelisen asitligin kontrolii de o kadar kolay olur. Ayrica bu
asamada sicakligin birkac¢ derece yiikseltilmesi ile de ortamda daha fazla canli termofil bakterilerin kalmasina



katkida bulunulur. Pargalanmis teleme bir miiddet peynir alti suyunda bekletilerek dibe ¢okmesi beklenir. Daha
sonra peynir alt1 suyu ayrilir ve cendere bezi kapatilarak baskiya alinir. Siizme islemi 1- 2 saat icinde tamamlanir.

Bu asamadan sonra peynir bloklar halinde kesilir (11x11x21,5) ve iizerlerine soguk su dokiilerek hizla
sogutulur. Bergama Tulum Peynirinde asitligin kontrol altina alinmasi i¢in pihtilastirma, siizme ve baskiya alma
islemi 6nem tasir. Aksi takdirde gereginden fazla gelisen asitlik peynirin kolay ufalanabilir olmasina yol agar.
Porsiyonlanip sogutulduktan sonra peynirlere yaklasik %10 kuru tuzlama yapilir. Bu asamadan sonra “gdz agma”
denilen 6n olgunlastirma islemine gecilir. Bu agamada tenekelerde bekletilen peynirler her giin alt {ist edilerek
yeniden tuzlanirlar ve peynir kitlesinde “kusgdzii” biiyiikliigiinde gdzeneklerin olugmasi takip edilir. On olgunlasma
asamasi oda sicakliginda 20-22 °C’de gergeklestirilir. “G6z agma islemi”, mevsime bagli olarak 3 ile 5 giin kadar
stirebilir. Bu siirenin sonunda, tenekelere %14-17 Baume diizeyinde tuz igeren salamura ilave edildikten sonra
lehimlenir. Tenekelere ilave edilen salamura, {iretim esnasinda agiga ¢ikan peyniraltt suyunun 85 °C’de 15 dakika
1s1l igleme tabi tutulmasiyla lorundan ayrilmis peynir alti suyundan hazirlanir.

Bergama Tulum Peyniri {iretimine ait akis semasi agagida verilmektedir.
Sekil 1. Bergama Tulum Peynirinin iiretim akis semasi

Cig siit (inek, koyun, kegi siitii)

Klarifikasyon/Siizme

v

Isil islem (58-60 °C /15 dk)
Sogutma (35-38 °C)
Mayalama (50-60 dk)
Piht1 kesimi (nohut biyiikliigii)

Sicak su ilavesi

v

Dinlendirme (10-15 dk)
Baskiya alma (~2 saat)

Bloklar halinde kesme ve soguk su ile sogutma (%2-3)

v

Kuru tuzlama

v

Teneke kaplara yerlestirme

On olgunlastirma (g6z agma, 3-5 giin)

v

Salamura ilavesi (%14-17 Baume)

v

Tenekelerin kapatilmasi, depolama ve olgunlastirma (4-7 °C’de en az 4 ay)



Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Gegmisi Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ edip Bergama civarina yerlesen Yoriiklere dayanan Bergama Tulum
Peyniri cografi sinirin kiiltiirel ve ekonomik kalkinmasinda énemli bir yere sahiptir. Uretimde 6zellikle Bergama
ilcesinde yer alan Kozak Yaylasinda otlayan inek, koyun ve kecilerden elde edilen siitler kullanilir ve en az 4 ay
olgunlastirma islemine tabi tutulur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Bergama Tulum Peynirinin tiim
tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Bergama Ticaret Odasi koordinatorliigiinde, Bergama flge Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Bergama Belediyesi ile Bergama Ticaret Odasi’ndan iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az
3 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir:

o Uretimde kullanilan siitlerin cografi sinir igerisinde bulunan Kozak Yaylasinda otlayan hayvanlardan
temin edilmesi.

 Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

« Ogzellikle taze peynirin iiretilmesi, én olgunlastirma asamasi (gdz agma), peynirin tenekeye basilmasi ve
olgunlastirma agamalar1 olmak {izere {iretim metoduna uygunluk.

e Bergama Tulum Peyniri ibaresi ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



