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EZiNE PEYNIRI

Tescil Ettiren
EZINE PEYNiI.liN.i VE MANDIRACILARINI
KORUMA, GELiSTIRME VE TANITMA DERNEGi

Bu cografi isaret, 05.08.2006 tarih ve 26250 sayili Resmi Gazetede
ilan edilmistir. 555 sayil Cografi isaretlerin Korunmasi Hakkindaki Kanun
Hikminde Kararname' nin 12 nci maddesi geregince 05.08.2006

tarihinden gecerli olmak Gzere tescil edilmistir.

Degisiklik ilani:
02.11.2020 tarih ve 88 sayil Biilten



Tescil No . 86

Tescil Tarihi : 10.04.2007

Basvuru No : C2006/004

Basvuru Tarihi : 24.02.2006

Cografi Isaretin Ad1 : Ezine Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Beyaz peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Ezine Peynirini ve Mandiracilarim1 Koruma, Gelistirme ve Tanitma
Dernegi

Tescil Ettirenin Adresi . Sefersah Cad.No:28 Ezine / CANAKKALE

Cografi Simir1 . Canakkale iline bagli Ezine, Bayramig, Ayvacik ilgeleri, Can ilgesine

bagli Serbetli, Etili, Ahlatliburun, Kiigliklii, Alibeykdy ve Sogiitalan
koyleri ve Merkez ilgesine bagli Karacaéren, Kursunlu, Serbetli ve Kirazli
kdoyleri.

Kullanim Bi¢imi . Ezine Peyniri logosu ve mense adi amblemi {iriiniin ambalaji lizerinde yer
alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Ezine Peyniri logosu
ve menge adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Siyah-beyaz, sadece siyah ve sadece beyaz ambalajlarda Ezine Peyniri
logosu ve mense adi amblemi siyah-beyaz kullanilir.

cZine

peyniri '

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ezine Peyniri, tiretim bolgesini kapsayan cografi smirinda bulunan dogal endemik bitki ortiisii, iklimi ve su
kaynaklari ile beslenen koyun, kegi ve ineklerden elde edilen siitlerin mevsimine gére; koyun siitii % 35-45, kegi
siitii en az % 40, inek siitii en fazla % 25 oranlarinda karistirilmasiyla iiretilen tam yagli muhtelif biiyiikliikte teneke
tipi peynirdir.

Ezine Peyniri tiretimi mart ayindan basglayip, agustos ay1 sonuna kadar devam eden sezon iginde elde edilen
koyun, kegi ve inek siitlerinden yapilir.

Ezine Peyniri iretiminin yapildigi bolge gerek bitki ortiisii ve gerekse iklim olarak Kaz Dagindan
etkilenmektedir. Kaz Dagi bolgeye bol yagis ile birlikte zengin bir bitki 6rtiisii ve bol oksijen saglamaktadir. Bitki
ortiistinde mercankosk (Origanum majorana L.), giiveyi otu (Origanum vulgare), adagayr (Salvia officinalis L.),
tilylii nane (Mentha longifolia L.), ogul otu (Melisa officinalis L.) ve kekik (Thymus vulgaris L.) basta olmak tizere
yiizlerce kokulu bitki bulunmaktadir. Hayvanlarin yedigi bitkiler siite lezzet ve aroma kazandirir.

Ezine Peyniri yapiminda kullanilan siit bolgede yetistirilen Tahirova, Sakiz, Dagli¢ ve Sakiz+Dagli¢ melezi
irk1 koyunlardan, Siyah Alaca (Holstein) ki kiiltiir ineklerinden ve Karakegi (kilkegisi) ve Tiirk Saanen irki
kegilerden saglanir.

Ezine Peyniri beyaza doniik agik sar1 renkte olup, orta sertlikte kirilgan olmayan bir yapiya sahiptir. Peynir
kitlesinde az sayida ve kii¢iik ¢apli gézenekler bulunur.

Ezine Peyniri siitiin bilesiminde bulunan siit yagindan kaynaklanan “kremamsi1” ve uygulanan 1sil islemden
de kaynaklanan “pismis siit” aromasima sahiptir. Uretiminde kullanilan koyun, kegi ve inek siitlerinin tat ve aroma
ozellikleri de tirline tagiarak peynirin tat ve aromasini etkiler. Ayrica siitlin bilesiminde bulunan protein, yag ve siit



sekerinin direkt etkisi veya enzimatik, kimyasal, mikrobiyal tepkimeler sonucu iiriiniin karakteristik ve temel tat

ERINT3

ozellikleri olan “tuzlu”, “eksi” ve “tatlims1” tatlar olusur.

Ezine Peyniri iretiminde denizden elde edilen tuz kullanilir. Deniz tuzu kullanimi, peynirin erimesini ve
dagilmasini engelleyerek olgunlagsma sonucunda suyunu kolayca disariya vermesini saglar.

Ezine Peynirinde sadece dogal sirden mayas1 kullanilir.

Ezine Peynirinde koyun, kegi ve inek siitlerinin karisimi, dogal sirden mayasi ve deniz tuzunun haricinde
higbir gida katki maddesi kullanilmaz.

Ezine Peyniri kimyasal 6zellikleri asagidaki gibidir:

Kimyasal Ozellikleri En Cok | En Az
Kuru maddede yag orant (%) 59,00 49,00
Kuru madde (%) 52,00 | 43,00
Kuru maddede tuz (%) 9,00 6,00
Titrasyon asitligi (% Laktik asit) 1,60 0,70
pH 5,72 4,72

Uretim Metodu:

Kullanilan siitiin 6zellikleri: Ezine Peyniri yapiminda cografi sinirlar1 iginde toplanan koyun, kegi ve inek
stitleri mevsimine gore; koyun siitii %35-45, keci siitii en az %40, inek siitii en fazla %25 oranlarinda karistirilarak
kullanilir. Ezine Peyniri tiretiminde kullanilan siitler antibiyotik ve siite asitlik gelisimini engelleyici/nétrleyici
maddeler icermez, yag alma veya su ilave etme gibi siitiin bilesimini degistirecek islemler yapilmaz. Siitler, sahip
oldugu dogal bilesimi degistirilmeden isletmeye teslim edilir, mikrobiyolojik ve hijyenik kalitesi yiiksek olan siitler
peynir iretiminde kullanilir.

Mayanin hazirlanmasi: Kullanilacak maya, gevis getiren hayvan yavrularindan (tercihen buzagi) siit emme
¢aginda olanlarm sirdenlerinden (sarkanak veya kirkbayir) elde edilir. Mayanin yil i¢inde kullanilabilmesi icin, iyice
tuzlanmis kursaklar doviiliip un kivamina getirilerek siselere konarak saklanir ve gerektiginde 1lik suda eritip, siite
atilarak kullanilir.

Kullanilan tuzun ozellikleri: Ezine Peyniri yapiminda Tiirk Gida Kodeksi Tuz Tebliginde tanimlanan
islenmis deniz tuzu kullanilir. Kullanilan tuz yabanci maddelerden arndirilir. Salamura yapilirken igme suyu
kullanilir.

Ezine peyniri iiretimi: Ezine Peyniri liretimi koyun ve kegi siitlerinin {iretim donemi olan mart ayinda baslar.
Islenecek siitler, 67 °C’de 30 dakika pastdrize edildikten sonra pihti olusumunu saglamak amaciyla sirden enzimi
ile 32-34 °C’de mayalanir. Stit 1500 litre kapasiteli teknelerde mayalanir. 1500 litre siite maya testine gore 120 ila
170 g maya kullanilir. Ezine Peynirinin {iretiminde herhangi bir kiiltiir kullanilmaz. Olusan piht1 kitlesi kesildikten
sonra peyniraltt suyunun ayrilmasi i¢in kendi halinde yaklasik 30 dakika bekletilir. Daha sonra siizme islemini
hizlandirmak amaciyla cendere bezi kullanilarak baski uygulanir. Bu agamada pihti da birbiri ile kaynasmakta ve
teleme olusumu saglanmaktadir. Olusan teleme kaliplar halinde kesildikten sonra istenen tat ve aromayi
kazandirmak amaciyla 14-16 Bome deniz tuzu kullanilarak hazirlanan salamurada bekletilir. Salamuradan ¢ikarilan
peynir kaliplar tenekelere tek sira halinde dizilerek iizerlerine kuru tuz serpilir ve 10-12 saat siireyle dinlenmeye
birakilir. Bu iglem sonucunda da ayrilan su ortamdan uzaklastirilarak tenekeler doluncaya kadar peynir dizilir ve
iizerine salamura ilave edilerek tenekeler kapatilir ve hava almayacak sekilde lehimlenir. Peynirin istenen
karakteristik tat ve aromay1 kazanmasi amaciyla peynir tenekeleri 2-4 °C sicakliktaki soguk hava depolarinda en az
8 ay siireyle olgunlastirilir. Ezine peynirinin olgunlasma siireci tenekeler agilarak gorsel olarak yapilir. Bu siire¢
peynir olgunlagma siiresini tamamlayincaya kadar drnek tenekeler agilip kapatilarak devam eder. Ezine Peynirinin
olgunlagma siiresi etiket bilgilerinde ay olarak mutlaka yer alir.

Ezine Peyniri satisi: Ezine Peynirinin satig1 miisteri talepleri dogrultusunda salamura tenekeler halinde veya
tenekelerden c¢ikarilarak vakumlu paketler halinde paketlenmesiyle yapilir.




Denetleme:

Ezine Peyniri ve Mandiracilarin1 Koruma Dernegi Koordinatorliiglinde; Canakkale Ticaret Borsasindan bir
uzman, Canakkale Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden bir uzman, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Gida
Miihendisligi Boliimiinden bir uzmandan olusan denetim merci tarafindan yilda bir defa ve sikayet halinde, siiphe
iizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman denetim kriterleri kapsaminda denetimleri yapar ve cografi isareti
haksiz ve kurallara aykir1 kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurur. Denetime iliskin raporlar Ezine
Peyniri ve Mandiracilarmi Koruma Dernegi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yi1l génderilir.

Denetim kriterleri;

a. Siitiin temin edildigi cografi sinir.

b. Uretim Metodu basliginda agiklanan;

Mevsimine gore koyun siitii %35-45, kegi siitii en az %40, inek siitii en fazla %25 oranlarinda
karigtirilmasi.

Siitlerin saglandig1 hayvanlarin irki.
Deniz tuzu kullanimi.

Sirden mayasi kullanimi.

Peynir iiretimi agamalar1.

Olgunlasma siiresi.

¢. Uriiniin fiziksel 6zellikleri(beyaza doniik agik sar1 renk, orta sertlikte kirilgan olmayan bir yapi, az sayida
ve kiigiik capli gozenekler).

d. Uriiniin kimyasal 6zellikleri.

e. Uriiniin kazandig: tatlar.

f. Paketleme.

g. Cografi isaret adi, mense adi amblemi ve kullanim bigimi ile olgunlagma siiresinin belirtilmesi.

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



