No: 807 - Mahreg isareti

URFA PEYNiRi / SANLIURFA PEYNIRI

Tescil Ettiren

SANLIURFA TiCARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
01.10.2018 tarihinden itibaren korunmak Uzere 27.07.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 807

Tescil Tarihi 1 27.07.2021

Basvuru No : C2018/188

Basvuru Tarihi - 01.10.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sanlhwurfa Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Pasabagi Mah. Zafer Cad. No: 13 Haliliye SANLIURFA

Cografi Simir1 : Sanlwirfa ili

Kullanim Bi¢imi : Urfa Peyniri / Sanlurfa Peyniri ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin

kendisi veya ambalajimin iizerinde kullamlir. Uriiniin kendisi veya
ambalajinin lizerinde kullanilamadiginda Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri
ibaresi ve mahre¢ isareti, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri; Sanliurfa ilinin adiyla bilinen ve belirtilen cografi sinir ile {in bag1 bulunan
bir peynirdir. Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri ¢ig inek, koyun ve kegi siitlerinden veya bu siitlerin karigimi ile kendine
0zgli yontemlerle iiretilir.

Tiirk Gida Kodeksi mevzuatina uygun olarak iiretim siirecinin sonunda olgunlastirilmamig / taze peynir
olarak ve sertlik derecesine gore yari sert ve sert olmak iizere salamurada olgunlastirilmis peynir grubunda tiiketiciye
arz edilir.

Salamurada olgunlastirilmig Urfa Peyniri / Sanhurfa Peynirinde; ¢ig siitiin 1s1l iglemi ile tiretim s6z konusu
olup bu peynirin iiretim tarihinden itibaren en az 120 giin siire ile Salamurada olgunlastirilarak piyasaya arz edilmesi
saglanir. Salamurada olgunlastirilan Urfa Peyniri / Sanliurfa Peynirinde; kuru tuzlama ve/veya haslama islemi
uygulanarak baglangigta tiriiniin nem igerigi azaltilir. Tuzlama ile peynirde istenilen sert, siki ve daha az kirilgan bir
yaptya sahip olmasi, haglama iglemiyle birlikte elastik, i¢ ve dis yapiskanliginin daha az olmasi saglanir. Boylelikle
olgunlagsma sirasinda proteolizden kaynaklanan yumusama ve erime problemlerin Onlenmesi amaglanir.
Olgunlagtirilmig Urfa Peyniri / Sanhurfa Peyniri; geleneksel olarak yarim saat kadar suda bekletildikten sonra
tiiketilir.

Urfa Peyniri / Sanliurfa Peynirinin ayirt edici karakteristik 6zelliklerinden birisi de sahip oldugu seklidir.
Peynirin kendine 6zgii seklini almasi i¢in iiretimde bolgede “parzin” olarak adlandirilan tiilbentler kullanilir. Peynir
iretiminde olusan teleme pargalandiktan sonra “parzin” igerisine konularak hem peynir alt1 suyu uzaklagtirilir hem
de peynire dzel kismen silindir veya konik sekli kazandirilir (Sekil-1).

Sekil-1. Urfa Peyniri / Sanlurfa Peyniri (Salamurada olgunlastiriimis)

Taze / olgunlastirilmamig olarak iiretilerek Urfa Peyniri / Sanliurfa Peynirine islenecek ¢ig siitler, en az
pastorizasyon normlarina sahip bir 1s1l isleme tabi tutulur ve liretim asamalarinda tuz kullanilmaz.

Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri; yaglilik sinifina (kuru madde de siit yagi miktar1) gére tam yagl veya yarim
yagl peynir sinifinda {iretilir.

Uretim Metodu:

Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri yapiminda kullanilan koyun, keg¢i ve inek siitleri ¢ig siitiin arzina dair
mevzuata uygun olarak belirtilen cografi sinirdan temin edilir. Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri, asgari teknik ve
hijyenik sartlara riayet edilerek Tiirk Gida Kodeksi mevzuatina uygun olarak iiretilir. Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri
sadece inek, koyun ve kegi siitlerinden veya bu siitlerin karigimindan {iretilebilir.



Sanlwurfa ilinden temin edilen ¢ig siitler dncelikle temizleme agamasindan gegirilerek bulunabilecek kaba
Kirlilikler stizme islemi ile ayrilir. Siiziilen ¢ig siit pisirme kazanlarina alinir. Burada en az pastdrizasyon normlarina
sahip bir 1s1l igleme tabi tutularak zararli mikroorganizmalarin uzaklastirilmasi saglanir.

Uretimde kullanilacak siitlerin, peynir mayast ile pihtilastiriimasi saglanir. Piht1 kesim anina kadar kullanilan
kabin istili temiz bir bezle kapatilir. Pihti kesim zamani, pihtinin kesildigi yerdeki peynir alti suyunun rengi ve
pihtinin durumuna gore belirlenir. Uretimde en fazla 90 dakikada piht1 kesim olgunluguna gelmesi en ideal zaman
araligidir. Piht1 parcalandiktan sonra “parzin” adi verilen tiilbentlere alinir. Tiilbent daha sonra bir kabin igine
konularak 6nce kendi halinde siiziilmeye birakilir. Daha sonra parzinlarin agzi baglanarak baski uygulanir. Bu iglem
birkag kez tekrarlanarak peynirin kuru madde igerigi artirilir. Daha sonra peynirler parzinlardan ayrilir. Elde edilen
irtin, genellikle 5-7 cm ¢apinda ve 3-4 cm kalinliginda silindir / koni bigimindeki kaliplara alinir. Bélgede kismen
silindir ya da koni seklindeki bu peynir kaliplar1 “deleme” olarak adlandirilir. Bu sekilde elde edilen taze peynir
genellikle tatli ve unlu mamul vb. iriinlerin tiretiminde kullanilir.

Salamurada olgunlastirilarak tiiketiciye arz edilecek peynirlerde ise elde edilen taze peynir, kaliplarda dnce
kaba tuzlama yapilarak bir kag giin bekletilmekte veya kaynayan kendi peynir alti suyunda ya da kaynar su ile
haslama islemi uygulanarak suyunu vermesi saglanir. Olgunlastirilmig Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri iiretim
tarihinden itibaren en az 120 giin siire ile salamurada olgunlagtirilarak piyasaya arza uygun hale getirilir.

Taze ve salamurada olgunlastirilmig Urfa Peyniri / Sanlurfa Peyniri gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili
mevzuata uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye sunulur. Urfa Peyniri / Sanlhurfa Peynirinin muhafazasi, taginmasi ve
piyasaya arz edilmesi siireci 10°C’nin altindaki sicakliklara sahip muhafaza kosullarinda gergeklestirilir.

Taze ve salamurada olgunlagtirilmig Urfa Peyniri / Sanlurfa Peyniri iiretim akis semasi asagida Sekil-2’de
verilmistir.

Cig sut
Sitlin Stziilmesi
Sttlin Isil islemi ve Sonrasinda Mayalama Sicakligina Gelmesi (32+2°C)
Pihtilastirici Peynir Mayasi Kullanimi

Pihtinin Pargalanmasi ve Bekletme (Peynir alti suyunun uzaklasmasi amaciyla)

\

Parzinlara Alma ve Stizme (Oda sicakliginda yaklasik 18 saat) > Peynir alti suyu

Taze Peynir

\l/ Kuru Tuzlama + Haslama \l’

Kuru Tuzlama Haslama
(Yaklasik 18 saat oda sicakliginda) (Kaynayan peynir alti suyu ya da kaynar su igerisinde)

Peynirin Stizlilmesi ve Sogutma

¥



Salamurada Olgunlastirma

\

Salamurada Olgunlagtiriimig Peynir
Sekil-2. Taze ve Salamurada Olgunlastirilmis Urfa Peyniri / Sanlurfa Peyniri Uretim Akis Semasi
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Urfa Peyniri / Sanlurfa Peyniri, {iriine 6zgii tiretim metodu, ustalik becerisi gerektirmesi ile belirtilen cografi
sinir ile iin bagi bulunur. Bu sebeple Urfa Peyniri / Sanliurfa Peynirinin tiim {iretim agsamalari, belirtilen cografi
sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Sanlwrfa Ticaret Borsas1 koordinatérliigiinde; Sanliurfa Ticaret Borsasi, Sanlurfa I Tarm ve
Orman Miidiirliigii ve Sanlhurfa Harran Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinden birer iiyenin katilimi ile
olusturulacak en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir ve sikdyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim
yapilabilir. Yapilan denetimler 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Sanliurfa Ticaret Borsasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, tiretimde
kullamilan ¢ig siitiin belirtilen cografi simirdan temini, {iriiniin muhafaza kosullar1 ve “Uretim Metodu” bdliimiinde
belirtilen hususlara uygun olarak iiretim yapilip yapilmadigimi kontrol eder. Denetim esnasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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



