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Cografi Sinir : Kayseri ili

Kullanim Bicimi : Talas Corekotlu Comlek Peyniri ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi

{iriiniin veya ambalajmin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya ambalajinimn
iizerinde kullanilamadiginda, Talas Corekotlu Comlek Peyniri ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; yeterli mayalanma sicakligina getirilen siitlin peynir mayas1 kullanilarak
pihtilagtirilmast ile elde edilen telemenin fermantasyona ugratilmasinin ardindan ufalanip tuzlanmasi, daha sonra
gida ile temasa uygun ¢omleklere/kaplara sikica basilmasinin ardindan olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz edilen

bir peynirdir.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; beyaz, krem ve agik sar1 renk ve tonlarinda renge sahip, sik1 ve gozeneksiz
yapida, tat olarak tuzlu ve kendine has tad1 bulunan, ¢érekotu tat ve kokusuna sahip bir peynirdir.

Yaklasik 1 kg Talas Corekotlu Comlek Peyniri tiretebilmek igin ortalama 10 litre inek siitii kullanilir. Tercihe
bagli olarak en az %25 oraninda koyun ve/veya kegi siitii de kullanilabilir.

Uretiminde ¢esni maddesi olarak ¢érekotu kullanilir. Bu nedenle alisilagelen adiyla halk arasinda Talas
Corekotlu Comlek Peyniri olarak bilinir. Uretiminde ¢orekotu olarak; Nigella sativa L. ve Nigella damascena L.
(Ranunculaceae) tiiriine giren bitkilerin meyveleri igerisinde olusan tohum kisimlar1 kullanilir. Yaklasik 1 kg Talas
Corekotlu Comlek Peyniri i¢in en ¢ok 50 gram ¢orekotu kullanilir. Kullanilan ¢érekotu peynirin; kendine has
¢orekotu tadi, kokusu ile tekstiir 6zelliklerini kazanmasini saglar.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; gida giivenilirligi ve tiriiniin karakteristik 6zelliklerinin saglanmasi igin,
iretim tarihinden itibaren en az 4 ay siire ile olgunlastirilarak piyasaya arza uygun hale getirilir.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; kuru madde miktari en az %55, kuru madde de tuz (NaCl) igerigi en fazla
%S5 ve yaglilik sinifina gére yarim ve/veya tam yagl peynir sinifinda iiretilir.

Talas Corekotlu Comlek Peynirinin liretiminde; gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri
kullanilmaz.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; iiretiminde kullanilan bilesenler bakimindan farklilagan, iirline 6zgii iiretim
metodu ve ustalik becerisi ile hazirlanan bir iiriindiir. Kayseri ilinde uzun yillardir tiretilen, Talas Corekotlu Comlek
Peynirinin Kayseri ili ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Talas Corekotlu Comlek Peyniri Bilesenler Listesi (Yaklasik 1 kg Peynir Igin):

* 10 litre ¢ig siit,

* 50 gram ¢orekotu (en ¢ok),

* Son tirtinde %5°1 gegmeyecek sekilde yeterince tuz,
* 10 ml peynir mayasi.

Talas Corekotlu Coémlek Peyniri Uretim Asamalart:

Talas Corekotlu Comlek Peynirinin; iiretiminden piyasaya arzina kadar ki tiim asamalarinda asgari teknik
sartlar ve gida hijyeni gerekliliklerine riayet edilir.



Talas Corekotlu Comlek Peynirinin liretim asamalari sirastyla asagida verilmistir:

Sagim: Sagilan ¢ig siit en kisa siirede 1s1l isleme tabi tutulur. Hemen peynire islenmeyecek ise 0-4°C olacak
sekilde soguk zincire alinmalidir. Yaklasik 1 kg peynir tiretimi i¢in ortalama 10 litre ¢ig siit kullanilir. Burada sagim
yapilan hayvanin irki, beslenmesi, laktasyonun hangi periyodunda oldugu ayrica mevsim kogullar1 ve ortam sicakligt
elde edilecek siitiin ve dolayistyla iiretilecek peynir miktarim belirleyen en 6nemli faktorlerdir. Uretimde genellikle
inek siitii kullanilir. Ayrica tercihe bagli olarak keci ve/veya koyun siitii de kullanilabilir.

Siizme: Cig siit; temiz bir tiilbent, bez vb. bir siizekten gegirilerek gida ile temasa uygun kazanlara/kaplara
konulur.

Siitiin Is1l islemi: Siiziilen ¢ig siit pisirme kazanlarina konulur. Burada 1s1l isleme tabi tutularak zararh
mikroorganizmalarin uzaklastirilmasi saglanir. Bu islemde sicaklik 50-55°C araliginda olup bu sicaklik araliginda
en az 30 dakika beklenir.

Mayalama-Piht1 Eldesi ve Islenmesi: Isil islemden sonra siitiin sogutularak sicakliginin mayalama sicakligina
kadar diismesi saglanir. Mayalama isleminde piht1 elde etmek esastir. Bu islemde sirdan mayasi olarak bilinen peynir
mayast kullanilir. Mayalama sicakligi pihtt olusumunda olduk¢a dnemlidir. Mevsime gore degisim gostermekle
birlikte 30-40 C sicaklik araliginda mayalama islemi yapilir. Bu agamada 10 litre siite yaklagik 10 ml peynir mayasi
ilave edilerek iyice karistirilir. Peynirin mayalanmasi i¢in yaklasik 1 saat beklenir. Mayalama islemi sonucunda pihti
olusur. Pihty; siitiin peynir mayasi ile asitliginin artirilarak sivi halden jel haline doniistiiriilmesi ile elde edilen bir
iriindiir.

Elde edilen pihts; kiigiik parcalar halinde kesilerek 10-15 dakika dinlendirildikten sonra siiziilmesi i¢in gida
ile temasa uygun temiz bez torbalara doldurulur. Torbalarin {izerine; ortalama 5 kg baski agirligi konularak fazla
suyunun siiziilmesi saglanir. Bu islem ortalama 5 saat kadar stirer ve fazla suyun iyice siiziilmesi istenir. Daha sonra
stiziilen iirliniin 24 saat kadar su ile yikanarak act suyu alinir. Bu islem gerceklestirirken araliklarla yikama suyu
degistirilir. Bu iglemlerin tamaminda ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar.

Tuzlama-Olgunlastirma: Elde edilen karigim pargalanarak tuzlanir ve iyice karigtirihip tekrar bez torbalara
doldurulur. Bez torbadaki karisima yeniden baski uygulanarak kalan suyu uzaklastirilir. Tkinci baskilama islemi 24
saat kadar siirer. Bu siire sonunda baskidan ¢ikarilan karisim yeterince biiyiik bir kaba konulur ve ufalanir. Boyutlart
kiigtiltiilen karisima ikinci tuzlama islemi uygulanir. Daha sonra ¢esni maddesi olarak ¢orekotu ilave edilerek iyice
karigtirilir.

Basima hazir hala gelen peynir gida ile temasa uygun ¢omleklere/kaplara hava almayacak sekilde sikica
basilir ve agizlari sikica kapatilir. Daha sonra bu ¢omlekler/kaplar uygun sekilde ters ¢evrilerek olgunlagsmaya
birakilir.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; asgari teknik sartlar ve gida hijyeni gerekliliklerine riayet edilerek, serin
bir ortamda en az 4 ay olgunlagsmaya birakildiktan sonra tiikketime hazir hale getirilir.

Uriiniin Muhafaza Kosullari, Tasinmas1 ve Piyasaya Arzi: Talas Cérekotlu Comlek Peynirinin; muhafaza
edilmesi, taginmasi ve piyasaya arz edilmesi asamalari; kokulardan ari, temiz ve rutubetsiz ortamlarda
gergeklestirilir.

Talas Corekotlu Comlek Peynirinin; muhafaza edilmesi, tasinmasi ve piyasaya arz edilmesi asamalari
10°C’nin altindaki sicakliklarda gergeklestirilir.

Talas Corekotlu Comlek Peyniri; gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri
ile tiiketiciye arz edilir.

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

Kayseri ilinde uzun bir ge¢gmise sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ustalik becerisi gerektiren Talas Corekotlu
Comlek Peynirinin Kayseri ili ile tin bag1 bulunur. Bu sebeplerle; Talas Cérekotlu Comlek Peynirinin tiim iiretim
asamalari, Kayseri ilinde gergeklestirilir.



Denetleme:

Denetimler; Kayseri Universitesi ve Talas Belediyesinin koordinatérliigiinde; Talas Belediyesi, Kayseri
Universitesi Safiye Cikrikgioglu Meslek Yiiksekokulu Gida Isleme Boliimii ile Talas flge Tarim ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli
olarak Kayseri Universitesi ve/veya Talas Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere agagida yer verilmektedir:

- Talas Corekotlu Comlek Peyniri ibaresinin ve mahreg isareti amblemi kullaniminin uygunlugu,

- Mayalama-piht1 eldesi ve iglenmesi agamalarinin uygunlugu,

- Uriiniin muhafaza kosullari, tasinmasi, piyasaya arzi ile *‘Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara
uygun tretim yapilip yapilmadig.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



