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Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Orgii Peyniri bilesim yniinden beyaz peynire, iiretim teknolojisi agisindan ise kasar peynirine
benzemektedir. S6z konusu peynirin yag oran: yiiksek, homojen, plastik telemeli, elastik yapida yar1 sert, kendine 6zgii
karakteristik tat-aromaya sahip, besin degeri yiiksek ve tiiketici begenisini kazanan tipik sa¢ orgiisii seklinde bir peynir
cesididir. Diyarbakir Orgii Peynirinin rengi, krem beyaz veya hafif sarimsidir, kendine 6zgii karakteristik hosa giden tat-
aromaya sahiptir. Elle iplik seklinde ayrilabilir, parlak bir gériiniime ve esnek bir yapiya sahiptir.

Beyaz peynir ve kasar peynirinde goriilen gaz kabarcik gézenekleri mevcut degildir. Kasar peynirinde goriilen
kabuklagma Diyarbakir Orgii Peynirinde tesekkiil etmemektedir. Ayrica peynire bayanlarin sag drgiisii sekli verilmesi
ile diger peynir cesitlerinden ayrilir. Bu Diyarbakir Orgii Peynirine ait bir diger énemli 6zelliktir. Kokusu ve tad ile
beyaz peynir ile kasar peyniri arasinda bir yere sahiptir.

Diyarbakir Orgii Peyniri, geleneksel yontemlerle mandira ve aileler de ev tipi olarak iiretilmekte olup,
kosullarmin iyilestirilmesi, tuz dlger, termometre, kaliteli maya gibi peynircilikle ilgili teknik malzeme, teknik bilgilerle
donatilarak kaliteli Diyarbakir Orgii Peyniri 6zelikleri tastyan standardi saglamak miimkiindiir.

Geleneksel yontemlerle iiretilen Diyarbakir Orgii Peynirinin fiziksel ve kimyasal ozellikleri asagidaki
sekildedir:

Kuru madde: %42,2-62,33
Yag: %19-26,5

Protein: %21-29,8

Tuz: en fazla % 9,29

Uretim Metodu:

Diyarbakir Orgii Peyniri, genellikle ilkbahar aylarinda ¢ig koyun siitiinden yapilmaktadir. Ancak, yaygin
olmamakla birlikte koyun siitiiniin bulunmadigi veya az oldugu dénemlerde s6z konusu peynirin tiretiminde keci ve
inek siitleri ile bu siitlerin karisimlar1 da kullanilmaktadir. Orgii Peynirinin geleneksel iiretiminde, taze sagilmus ¢ig
stit, kaba bir sekilde siiziildiikten sonra ticari veya ¢ogunlukla ev yapimi siv1 sirden mayastyla, yaklasik 1 saat iginde
piht1 olusacak sekilde mayalanmaktadir. Piht1 kirildiktan sonra, peynir altt suyu tamamen uzaklastirilmakta ve
baskiya alinmaktadir. Baski iglemi ile eszamanli olarak teleme fermente olmaktadir. Fermantasyon islemine sicim
¢ekme veya yaprak agma gibi testlerden sonra son verilmektedir (yaklasik pH 5). Fermente teleme kiigiik parcalara
ayrilmakta ve yaklasik % 3 tuz igeren sicak (70°C -80 °C) salamurada 3-4 dakika siireyle haglanmaktadir. Haglama
sonrasi, teleme yogrularak yaklasik 200 g’lik porsiyonlara kesilmekte ve ip seklinde uzatildiktan sonra tipik sa¢
orgiisii seklinde Oriilmektedir.

Diyarbakir Orgii Peynirinin geleneksel iiretim metotlarindan bir digeri de, geleneksel ydntemlerle iiretilen
yoresel beyaz peynirden yapilan ev tipi liretimdir. Sehir ve ilge merkezlerinde ikamet eden aileler kendi ihtiyaglari
veya il disinda ikamet eden yakin akrabalari i¢in iiretmektedir. Bu tiretim ydnteminde, sabahin erken saatlerinde
pazara gelen ve koyun siitliinden {iretilmis taze tuzsuz beyaz peynir satin alinir, el biiytikliigiinde parcalar halinde
kesilerek kaynar suya aktarilir. Yaklagik 5-6 dakika siireyle sicak suda bekletilerek peynir dilimlerinin yumusak ve
sekil verilebilecek bir kivama gelmesi saglanir. Kevgir veya silizgecle alinan yumusamis pargalar yogrularak ip
seklinde uzatilir ve sa¢ 6rgiisii seklinde oriiliir. Daha sonra elde edilen peynir, soguk suya aktarilir, bdylece peynir
yapisinin sertleserek seklinin bozulmadan kalmasi saglanir.



Diyarbakir Orgii Peyniri, taze olarak tiiketilmekte veya salamurada muhafaza edilerek olgunlastiriimaktadir.
Salamurada muhafaza islemi i¢in, ambalaj materyali olarak lakli teneke veya plastik bidon kullanilmaktadir. Bu
islem icin, peynir ambalaj materyaline diizgiin bir sekilde yerlestirilmekte ve peynirin iizerini kaplayacak sekilde
yaklasik % 10-12 tuz igeren salamura ilave edilmektedir. Ambalaj materyalinin agz1 sikica kapatilmakta veya
lehimlendikten sonra, peynir+4°C - +6°C’da ortalama 90 giin siireyle olgunlastirildiktan sonra tiiketime
sunulmaktadir. Tiiketime sunulan Diyarbakir Orgii Peyniri uygun kosullarda +4°C - +6°C 1sida 12 ay 1 raf omrii
vardir. Peynir +2°C’da raf 6mrii daha da uzayabilir.

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

Diyarbakir Orgii Peyniri ile ilgili uzun yillardan beri yapilan akademik galismalarda, siit iiriinleri iiretimi ve
satis1 yapan sektorde ve halk arasinda Diyarbakir Orgii Peyniri olarak amlmaktadir. Peynirin yapiminda kullanilan
koyun siitii, Diyarbakir ilinin hakim koyun irklari, Akkaraman varyetesi olan Karakas, Karacadag Zom koyunu ve
Ivesi koyunlarindan elde edilmektedir. Peynir iiretim sezonunda Koyunlar {limizde ki meralarda extansif olarak
beslendiginden peynire tat ve aromayi veren bolgemize has dogal bitkilerdir. Yorede zengin bir bitki varligt
bulunmakta, 66 bitki familyasindan 269 cinse ait toplam 534 bitki tiirli yetismektedir. Kendine ve bolgeye has az
sayida endemik ve nadir bitkileri barindiran daglik alanlar, tiir ¢esitliligi yoniinden zengin bitki ortiistine sahiptir.
Bu baglamda, ekonomik 6neme sahip bir¢ok bugdaygil (Bromus ssp., Atragalus ssp.) ve baklagil (Trifolium ssp.,
Lathyrus ssp., Vicia ssp., Medicago ssp., Trigonella ssp.) bitkisinin yabani tiirleri bu bolgede yetismektedir. Peynir
yapilan siitiin 6zel kalitesi yanisira Diyarbakir ilinin mevsimsel sicaklig1 ile beraber Diyarbakir Orgii Peynirini
yapanlarin bilgi ve maharetleri de yoreye 6zgiidiir. Soguk hava depolarmin olmadigi yerlerde kuzeye bakan
agaclarin 1slak zeminine toprak altina peynir ambalajli olarak gdmiilmekte sonbahar geldiginde ¢ikarilan bu
peynirler daha da lezzet kazanmaktadir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir II Tarim ve Orman Miidiirliigii, Diyarbakir Sanayi ve Ticaret Odasi, Dicle
Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dekanligi, Diyarbakir Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirliigii, Diyarbakir ili
Damizlik Koyun Kegi Yetistiricileri Birligi ve Diyarbakir ili Siit Ureticileri Birliginden olusacak denetim mercii
tarafindan alt1 ayda bir gergeklestirilir. Denetim mercii, sikdyet olmasi halinde ayrica denetimler gergeklestirir.

Denetim mercii; Diyarbakir Orgii Peynirinin orgii sekli, tadi, kokusu, rengi, tuzlulugu, depo 1s1s1, fiziksel ve
kimyasal nitelikleri ambalaj ve etiket uygunlugunu denetler.

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.



