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Cografi Sinir1 : Trabzon ili

Kullanim Bicimi : Vakfikebir Kiilek Peyniri ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, {iriiniin

kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Vakfikebir Kiilek Peyniri ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Vakfikebir Kiilek Peyniri, uzun yillardir geleneksel olarak iiretilen ve cografi sinir ile {in bagi bulunan, kiilek
ad1 verilen ahsap kaplar iginde toprak altinda veya findik kabuklarinda 3-6 ay olgunlastirilip muhafaza edilen
peynirdir.

Inek veya koyun siitiinden iiretilen Vakfikebir Kiilek Peyniri; peynir mayasi (rennet) veya dogal kursak
mayasi (sirdan) kullanilarak iiretilen peynir ile ¢okelek karisimindan olusur. Peynir ve ¢okelek kiileklere, katmanlar
halinde basilir. Boylelikle katmanli bir gériiniime sahip olan Vakfikebir Kiilek Peyniri, toprak altinda veya findik
kabuklari i¢inde suyunu kaybederek olgunlasirken, tipik bir eskitme peynir tadina sahip olur.

Yorede kursak mayasi adi verilen siit buzagilarinin midesinin kurutulmasi ile elde edilen sirdan mayast,
geleneksel peynir tiretiminde kullanilir.

Vakfikebir Kiilek Peynirinin tiretiminde kullanilan kiilekler, peynire koku ve tat gegisine neden olmayan
ladin agaglarindan yapilir. Ladin agaglari kesilip birkag¢ hafta kurumaya birakildiktan sonra, el aletleri ile kiilegi
olusturan parcalar hazirlanir. Heniiz taze siirgiin olan findik agaclar1 kesilip yas iken ortadan ikiye boliiniir ve bir
araya getirilen kiilek parcalarinin etrafini sikica saracak sekilde baglanir.

Vakfikebir Kiilek Peynirinin tat ve aromasi, 3-6 ay olgunlastiktan sonra gelisir. Uriiniin bu ayirt edici 6zelligi
pH ve asitlik takibi ile bulunur. Gerek inek siitiinden gerekse koyun siitiinden yapilsin toplam asitlik degeri (titrasyon
asitligi) laktik asit cinsinden kiitlece % 1,5 degerinin {izerine, pH ise 5,3’iin altinda inmelidir. Ancak asitlik
gelisiminde titrasyon asitligi kiitlece %3 degerini asla agsmamalidir. Bununla birlikte olgunlagma agsamasinda suyunu
kaybetmesi ile karakterize su miktar1 mutlaka %60’1n altina diismelidir.

Vakfikebir Kiilek Peynirinin bir diger ayirt edici 6zelligi rengidir. Renk dl¢iimii peynirin ¢dkelek olmayan
kisminin kesiti alinarak tespit edilir. Renk 6zelligi olarak Hunter renk sisteminde L (siyahlik-beyazlik olarak) 75’in
tizerinde olmalidir. A degeri -2,00 ile +0,75 araliginda; b degeri +17,00 ile +25,00 araliginda yer almalidir. Toprak
altinda olgunlagmanin indikatdrii renk degeridir. L degeri ile belirlenen bu siire¢ rengin beyazdan (L=0) uzaklasmasi
ile tespit edilir.

Koyun siitiinden yapilan, yag miktar1 ve kuru madde miktar1 {izerinden ayarlanmis kiilek peynirlerinin
birbirinden ayirt edilmesinde Olciilen b degeri gostergedir. B degeri koyun siitii kullanilan peynirlerde 20°nin
iizerindeyken, inek siitii kullanilanlarda 17-20 arasindadir.

Vakfikebir Kiilek Peyniri tam yagli, yarim yaglh ve az yagl olmak iizere {i¢ sekilde iiretilebilir. Kuru madde
iizerinden yag miktar1; az yagl i¢in %10-25 ve yarim yagl i¢in %25-45 arasindadir. Tam yaglh igin de %45’den
fazla olmalidir.

Vakfikebir Kiilek Peynirinin protein miktarlar1 %27,5’den fazla, tuz miktar1 da kuru maddede %10’un altinda
olmalidir.



Uretim Metodu:

Uretimi ustalik becerisi gerektiren Vakfikebir Kiilek Peynirinde, geleneksel olarak koyun siitii tercih
edilmekle birlikte kolay bulunabilmesi nedeniyle inek siitii de kullanilir. 1 kg peynir iiretimi igin yaklasik 10,5 kg
stit kullanilir.

Vakfikebir Kiilek Peyniri iiretimindeki ana agamalar agsagidaki gibidir.

Siitiin yag miktarinin ayarlanmasi (yagli, yarim yagli ve az yagl tipine gore).

Dogal kursak mayasi (sirdan) veya endiistriyel peynir mayasi (rennet) kullanilarak peynirin tiretilmesi.
Cokelek elde edilmesi.

Kiilekler igerisine bir sira peynir bir sira ¢okelek olacak sekilde peynirlerin basilmasi.

Kiilegin gomiiliip olgunlagmaya terkedilmesi, en az 3 en fazla 6 ay sonra ¢ikarilarak, yilizeyinin kazinmasi
ve tiiketime sunulmasi seklindedir.
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Vakfikebir Kiilek Peyniri siitiin bol bulundugu ilkbahar ve yaz aylarinda yogun olarak {iretilir. Siitler sagilip
imalathaneye getirilir. On temizleme islemi i¢in ince gdzenekli bir bez ile filtre edilir. Uretim isleminde kullamlacak
siitlin yag igerigi, nihai tirliniin yag igerigini belirlediginden, hammadde asamasinda siitlerde standardizasyon yapilir.
Bu islem kdylerde bulunan ev tipi krema seperatdrleri ile (slit makinasi) kremanin ayrilmasi seklinde yapilir. Az
yagli ve yarim yagli peynirlerde kismen krema ayrilir.

Siitler 70-75 °C’a kadar 1sitilir ve bu sicaklikta en az 10 dakika tutulur. Sonrasinda 37°C’a sogutulur ve
igerisine, yaklasik olarak %1 oraninda kursak mayasi eklenir. Kursak mayasi bulunmamasi durumunda endiistriyel
peynir mayasi (rennet) kullanilabilir. Hacimsel olarak % 0,012 oraninda (1/12,400) maya katilir. 1-1,5 saatlik pihti
olusumundan sonra piht1 kirilir, peynir bezlerinde siiziiliir ve bezlerde iken tizerine agirlik konularak baskilanir. Bu
sekilde peynir alt1 suyunun 6nemli kismi uzaklastirilir. Bezlerden ayrilan peynirler tuzlanirlar.

Vakfikebir Kiilek Peynirinin iiretiminde kullanilan ¢okelek ayrandan tereyagi elde edilmesi sonrasinda kalan
kismin kaynatilmasi ile elde edilir. Yagi alinmis ayran 1s1 etkisiyle kesilmeye baglar. Kaynayan ayran kesilmeye
baglayinca yaklagik 5 dakika daha kaynatilir. Soguyunca bir siizgecten gegirip sikilir ve tuzlanir.

Hazirlanan peynirler, yuvarlak veya oval seklindeki kiileklerin i¢ine, dnce peynir, biitiin ya da tel tel
parcalanarak basilir. Uzerine peynirin yarisi kadar ¢okelek basilir. Bu islem kiilek doluncaya kadar devam eder.
Kiilegin agiz kismina temiz bir bez gegirilir ve kiilek sert, kumlu olmayan bir topraga ya da findik kabuklarinin
icerisine gdmiiliir. Burada 3 ile 6 ay aras1 olgunlastirilir. Olgunlagma siiresinin sonunda ¢ikarilir, bez ayrilir, yiizeyi
kazinir ve satiga hazir hale getirilir.

Vakfikebir Kiilek Peyniri, ahsap kiilek i¢inde +4 °C’de biitiin sekilde vakumlanabilir veya yine +4 °C’de
muhtelif ebatlarda kesilerek vakumlanarak saklanabilir. Vakumlu ambalajda émrii 6 aydir. Eger vakumlanmadan
acik vaziyette satiliyor ise raf dmrii +4 °C’de 30 giindiir.

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

Vakfikebir Kiilek Peynirinin ge¢misi eskiye dayanmakta olup kendine has iiretim yontemi, ustalik becerisi
gerektirmektedir. Bu sebeple cografi sinir ile arasinda iin bagi olusan Vakfikebir Kiilek Peynirinin tiim {iretim
asamalari, belirtilen cografi sinir i¢inde gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Vakfikebir Belediyesi koordinatorliigiinde ve Vakfikebir Belediyesinden 3 kisi, Vakfikebir
Zabitasindan bir kisi ve Vakfikebir flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden bir kisinin katilacag: 5 kisilik denetim
mercii tarafindan yilda bir kez diizenli olarak, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman yapilir.

Vakfikebir Kiilek Peynirinin denetimine esas kriterler asagidaki gibidir.

1. Uriinden dikey bir kesit alinarak bir sira peynir, bir sira ¢okelek olmak iizere katmanli yapisinin agik
bigcimde goriiliip goriilmedigi.

2. Gerekli goriilen durumlarda tirinden numune alinarak yapilan analizlerin; L, a, b degerleri iizerinden renk
ol¢timleri, pH degeri, asitlik degeri, yag degeri (yagli, yarim yagh ve az yagli peynirler i¢in), toplam protein
degeri ile tuz igerigi bakimindan uygunlugu.

3. Peynirin olgunlagmast i¢in yer altinda veya findik kabuklarinin i¢inde gémiilii olarak 3-6 ay bekletilmesi.



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



