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tescil edilmistir.



Tescil No 1 907

Tescil Tarihi : 01.10.2021

Basvuru No : C2018/005

Bagvuru Tarihi 1 29.12.2017

Cografi isaretin Ad1 : Cankin Kiipecik Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Cankir1 Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mah. Atatiirk Bulvar1 No:15 Merkez 18100 CANKIRI
Cografi Sinir1 : Cankar ili

Kullanim Bi¢imi : Cankir1 Kiipecik Peyniri ibaresi, asagida yer alan logo ve mahreg isareti

amblerm iiriiniin kendisi veya ambalaj: iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Cankir1 Kiipecik Peyniri
ibaresi, logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kiipecik peyniri Cankiri ilinin hemen hemen her yerinde {iretilen yoresel bir peynirdir. Cankiri halki igin
kiipecik peyniri 6nemli bir kiiltiirel 6zellik tagimasimin yami sira bolgede yapilan kig hazirliklart kapsaminda da
onemli bir yer tutar. Yaz mevsiminin baglamasiyla kdylerde komsular arasinda siitlerin sirayla birlestirilmesi yolu
ile peynir yapilir. Cankiri’nin hemen hemen her ilgesinde iiretilen Cankiri Kiipecik Peyniri toprak kiiplere
bastirilarak olgunlastirilir. Cankirt Kiipecik Peyniri bolge icin geleneksel ve Kkiiltiirel 6zellikleri barmdirmasi
acisindan olduk¢a onemli bir degerdir. Ilde yapilan ve panayir festivali olarak adlandirilan geleneksel tarihi
etkinliklerde kurulan Yoresel Yaran Sofrasinda kiipecik peyniri diger yoresel tiriinlerle birlikte sunulur.

Cankir1 Kiipecik Peynirinin yapiminda telemeye 1s1l islem uygulanmaz.

Cankinn  Kiipecik Peynirinin ayirt edici 6zelliklerini kazanmasinda rol oynayan faktorler asagida
sayilmaktadir.

e Mayalamada sirden mayasinin kullanilmasi

e Peynirin sirli toprak kiiplere basilmasi

e Kiiplerin agzinin pamuklu bez ile kapatiimasi
e Olgunlastirmanin kumda yapilmasi

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler:

Kuru madde: en az %55
Kiil: %2,45-5,8

Yag: %25 < siit yag1 <45
Protein: %19,47-26,29
Asitlik: %0,58-2,3

pH: 5,03-6,3

Uretim Metodu:

1. Siitiin temin edilmesi: Cankir1 ili meralarinda yetistirilen inek siitleri toplanir.

2. Cig siitiin yag oraninin ayarlanmasi: Yarim yagl Cankir1 Kiipecik Peyniri i¢in yag oran1 %2,5-2,8 arasina
ayarlanir.




3. Isitma: Cig siit mayalama sicakliginda 1sitilir. S6z konusu sicaklik 35°C’dir.

4. Mayalama: Siiti 60 dakika iginde pihtilastiracak kadar dogal sirden mayasi (dogal sirden mayasi
bulunamadig1 hallerde ticari buzagi sirden mayasi kullanilabilir) ile mayalama islemi yapilir. Dogal sirden
mayas1 orani yaklasik %1 dir.

5. Piht1 Kirma: Kagik veya bicak ile karistirilarak pihti kirilir.

6. Peynir Altt Suyunun Siiziilmesi: Pihtinin ¢okmesi yani peynir alt1 suyunun yiizeye ¢ikmasi icin 10 dakika
dinlendirme yapilir.

7. Presleme: Ustte biriken peynir alti suyu kaplar aracihigiyla uzaklastirilir. Teleme ise kaput bezinden
yapilmis torbalara alinir. Agizlar1 baglanan torbalar prese yerlestirilir.

8. Baskilama: Peynir alt1 suyu tamamen siiziilene kadar baskilama islemine devam edilir. Bu iglem 90 -120
dakika kadar siirer.

9. Rendeleme ve Tuzlama: Torbalardan alinan baskilanmis teleme rendelenerek katkisiz ve dogal kaya tuzu
ile tuzlanir. Tuzlamada Cankiri’da yer alan tuz magarasindan ¢ikarilan tuz kullanilir. 1 kg teleme i¢in 25-
30 g arasinda kaya tuzu kullanilmalidir.

10. Kiiplerin Temizlenmesi ve Hazirlanmasi: Topraktan yapilmig, gida ile temasa uygun sirli kiipler
temizlenip peynir alt1 suyu ile doldurularak 24 saat bekletilir.

11. Peynirin Kiiplere Basimi: igindeki peynir alt1 suyundan armdirilan kiiplere peynir el yardim ile sikica
basilir.

12. Kiiplerin Agzinin Kapatilmasi: Kiiplerin agiz kismina istege bagli olarak kinali iziime ait asma yapragi
konularak tizeri temiz bir bezle kapatilip 1 hafta ters ¢evrilmis sekilde soguk hava ortaminda kontrollii
bir sekilde ac1 suyunu salmasi saglanir.

13. Bas Bezinin Kontrolii ve Degisimi: Kiiplerin agzina baglanan bez ve eger kullanilmigsa asma yapragi 3
ya da 4 giinde bir kontrol edilerek yenilenir.

14. Olgunlastirma: Kiipler soguk hava ortamindan nem orant %42 olan ve alt1 ince kum serili boliime alinir.
Burada kiipler boyun kismimi 8-10 cm drtecek sekilde ters gevrilerek kuma gomiiliir. {lk 15 giin boyunca
3 ya da 4 giinde bir defa olmak {izere bas bezi degisimi ve kontrolii siirdiiriilerek toplamda en az 120 giin
stiresince bu alanda olgunlastirmaya birakilir.

15. Etiketleme ve Piyasaya Arz Edilmesi: Olgunlastirma evresini tamamlayan Cankir1 Kiipecik Peyniri, dis
temizlik islemlerinin ardindan etiketlenerek piyasaya arz edilir. Uriiniin etiketinde; Cankir1 Kiipecik
Peyniri ibaresi ve logosu; mahreg isareti amblemi; peynirin iiretim tarihi ve son kullanma tarihi; yarim
yagli oldugu ve “Cig siitten tiretilmistir.” agiklamasi yer alir. Etikette belirtilen tiretim tarihi, son kullanma
tarihi, yarim yagli oldugu ve “Cig siitten tiretilmistir.” agiklamasi, {iriin ad1 ile ayn1 yiizde ve ayni puntoda
olmalidir.

Cografi Simirda Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Cankinn Kiipecik Peynirinin iretiminde Cankir1 Tuz Magarasindan ¢ikarilan kristal kaya tuzu kullanilir.

Uretim asamalarinin tamami Cankiri ilinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetim mercii; Cankir1 Belediyesinin koordinatdrliigiinde, Cankir1 Belediyesi, Cankirt Il Tarim ve Orman

Miidiirliigii, Cankir1 Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi ve Cankir1 il Ticaret Miidiirliigiinde gorevli konusunda
uzman en az 3 kisiden olusur. Denetimler yilda 1 defa, sikdyet olmasi veya gerekli goriilmesi halinde her zaman

Denetimlerde kontrol edilecek hususlar agagida belirtilmistir.

e Uretimde kullamlan tuzun mensei
e Mayalama ve olgunlagtirma kosullar



e Kullanilan kiipler ve olgunlastirma siireci

Denetim mercii kamu veya 6zel kuruluslarda veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kigilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda
hukuki stiregleri yiirtitiir.



