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ERZINCAN TULUM PEYNiRi

Tescil Ettiren

ERZINCAN TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 09.12.2000 tarih ve 24255 sayili Resmi Gazetede
ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkindaki Kanun
Hikminde Kararnamenin 12 nci maddesi geregince 21.08.2000
tarihinden gecerli olmak Gzere tescil edilmistir.

Degisiklik ilani:
15.10.2021 tarih ve 111 sayil Bulten



Tescil No 130

Tescil Tarihi :29.08.2001

Basvuru No : C2000/004

Basvuru Tarihi : 21.08.2000

Cografi isaretin Ad : Erzincan Tulum Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Tulum peyniri / Peynirler

Cografi Isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Erzincan Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Fevzipasa Cad. No:19 Merkez ERZINCAN

Cografi Simir : Erzincan ilinin 1500 m ve daha iizeri rakimli1 yaylalar1

Kullanim Bi¢imi : Erzincan Tulum Peyniri ibaresi ve menge ad1 amblemi, {irliniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Erzincan Tulum Peyniri ibaresi ve menge ad1 amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzincan Tulum Peyniri; beyaz ve krem renkte, kolay dagilmayan, agza alindiginda bilesenlerinden
kaynaklanan kendine 6zgii aromasi kolaylikla hissedilen, yar1 sert, homojen yapida ve belirgin asidik tattadir.

Erzincan Tulum Peyniri; Akkaraman koyunundan elde edilen ve yilin 4.ve 9. aylar1 arasinda sagilan ¢ig siitten
veya Akkaraman koyununun siitiine, en fazla % 5 oraninda Morkaraman koyunu siitii veya keci siitii karistirilarak,
yilin 4. ve 12. aylar1 arasinda iiretilir. Uretimde ¢ig siit kullanildig1 igin olgunlasma siiresi en az 4 aydir. 4-5 litre siitten
1 kg tulum peyniri elde edilir.

Erzincan Tulum Peynirinin ayirt edici 6zelliklerini; bilesiminde bulunan en az % 95 oranindaki koyun siiti,
kuzu veya buzagi sirdeninden geleneksel olarak iiretilmis peynir mayasi ve kaynak tuzu kullanilmasi ile gidayla temasa
uygun ambalaj malzemesine veya keg¢i ve koyun derisi tulumlara sikica basilarak {iretilmesi saglar.

Erzincan Tulum Peynirinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Ozellik Oran (%)
Kuru madde En az 55
Nem En ¢ok 45
Kuru maddede tuz En ¢ok 5
Kuru maddede yag Enaz 45
Asitlik (laktik asit cinsinden) En ¢ok 2

Uretim Metodu:

Cografi sinirda beslenen Akkaraman koyununun siitii, yilin 4.ve 9. aylari arasinda sagilir. Bu siite, en fazla %
5 oraninda Morkaraman koyunu siitii veya kegi siitii de katilabilir. 4-5 litre siitten 1 kg tulum peyniri elde edilir. Birkag
kez siiziilen siitler, kazanlarin iginde 2 saat kadar dinlendirilir.

Erzincan Tulum Peynirinin iiretiminde kullanilan sirden mayasi; yaklagik 25-30 litre peynir alt1 suyuna, 6-7
tane kurutulmus kuzu sirdeni veya 3-4 tane buzag sirdeni ilave edilip 1 hafta bekletilmesiyle elde edilir.

Dinlendirilen siit, 100 litre siite 1-3 litre sirden mayasi kullanilacak sekilde mayalanir. Bir saat sonra &zel
stizeklere alinip teleme olusturulur. Bir giin bekletildikten sonra, 50 kg’lik torbalara koyulup suyunun tamamen
stizlilmesi i¢in yaklagik 10 giin siireyle ve her giin altiist edilerek bekletilir. Daha sonra krom teknelerde ufalanan
peynirler, % 2-2,5 oraninda Erzincan ili Kemabh ilgesinden elde edilen kaynak tuzu ile tuzlanip torbalara, siki bir sekilde
basilarak konur. Torbalarm agzi dikilip {ist liste gelecek gekilde dizilir. Yaklagik 10 giinliik beklemeden sonra tamamen
suyu siiziilen peynirler, soguk hava depolarina konur.

Erzincan Tulum Peyniri, gida ile temasa uygun ambalaj malzemesine veya ke¢i ve koyun derisi tulumlara sikica
basilarak doldurulur. Soguk hava depolarinda -2 °C - 0 °C sicaklikta en az 4 ay siireyle olgunlastirildiktan sonra
piyasaya arz edilir. Olgunlagma siiresi sona erdikten sonra, yine ayni kosullarda 12 aya kadar muhafaza edilebilir.



Denetleme:

Denetimler; Erzincan Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Erzincan Ticaret ve Sanayi Odasindan
1 kisi ve Erzincan Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden en az 2 kisi olmak iizere konuda uzman en az 3 kisilik denetim
mercii tarafindan yapilir. Denetimler; iiretimde kullanilan siitiin yilin 4. ve 9. aylar1 arasinda alindigi géz oniinde
bulundurularak, peynir {iretimi igin uygun zaman dilimi olan 4. ve 12. aylar arasinda olmak iizere diizenli olarak yilda
en az bir kere, ayrica gerektiginde ve sikayet halinde ise her zaman yapilir. Denetime iliskin masraflar denetlenenden
karsilanir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan siitiin, mayanin ve tuzun uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin bilesiminin ve gerek goriilmesi halinde kullanilan siit gesidinin analiz edilerek uygunlugunun
tespiti.

e Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

e  Erzincan Tulum Peyniri ibaresinin ve mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Tescil ettiren, Erzincan Tulum Peyniri {ireticilerini tespit ederek kayit altina alir.

Denetime iligkin raporlar, Erzincan Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil
diizenli olarak gonderilir.

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



