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Cografi Isaretin Adi : Erzurum Kiiflii Civil Peyniri (Gégermis Peynir)
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Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Erzurum Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Ali Paga Mah. Musalla Cad. No:19 ERZURUM

Cografi Simir1 : Erzurum ili ve ilgeleri

Kullanim Bicimi : Erzurum Kiiflii Civil Peyniri (Gogermis Peynir) ibareli asagida verilen

logo ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaji lizerinde yer
alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Erzurum
Kiiflii Civil Peyniri (Gogermis Peynir) ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Kiiflii Civil Peyniri (Gogermis Peynir), Erzurum ve gevresinde 6zellikle kahvalti sofralarindan eksik
olmayan yoresel peynir ¢esitlerimizden birisidir. Kiiflii civil peynir, lavag ekmek ve ¢ay ii¢liisii Erzurum’lularin ¢ok
severek tiikettigi lezzetlerdendir. Gogermis peynir; Erzurum Civil Peynirinin didilerek lor peyniri ile veya sade civil
peynirin didilerek gida ambalajlamaya uygun plastik bidonlara basilip suyunun uzaklagtirilmasi ve dogal olarak
kiiflenmesi sonucu elde edilen kendine 6zgii lezzete sahip olgun bir peynir ¢esididir.

Civil ve lor peyniri gibi yagsiz veya yag oran1 diisiik peynirlerin, protein, kalsiyum ve fosforca zengin oldugu;
bu peynirlerin, ¢ocuk ve yaslilarin beslenmesinde 6nem tasidigr gibi yagsiz gidalarla beslenme egiliminde olan
toplum kesiminin de kaliteli hayvansal protein ihtiyacini kargilayabildigi belirtilmektedir.

Civil peynir, Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan 06.02.2009 tarihinde cografi isaret tescili yapilmig
peynirlerimizden biri olup iiretim alan1 Erzurum li ve ilgelerinin olusturdugu cografi bélge ile siirlandirilmistir.
Yore halk: tarafindan degisik tipleriyle (Sade salamura civil, lorlu basma civil, sade basma civil peynirleri), her
0glin sofralardan eksik olmamaktadir. Civil peynir; asitligi belirli bir dereceye kadar artirilan yagsiz siite ¢ok az
miktarda siv1 sirden mayasi katilip daha sonra 1s1l islem uygulanarak olusan pihtinin, karistirilip yogrulmasi ve sonra
askilara asilarak kiitle i¢inde tel (lif) olusturmasi sonucu elde edilen yagsiz veya az yagl bir peynirdir. Taze olarak
tiiketilebildigi gibi salamurada muhafaza edilerek, tuzlanarak sade basma olarak (uzunlamasina dilimler halinde) ve
bazen de Lor peyniri ile birlikte basilarak olgunlagtirilmaktadir. Son zamanlarda vakum ambalajlanarak da
satilmaktadir.

Basma tip civil peynirinde olgunlasma sirasinda spontan gelisen mavi-yesil kiifler peynire 6zel bir lezzet
katmakta ve yore tiiketicisi i¢in biiyiik bir tercih unsuru olmaktadir. Bu peynirlere yoresel ifadeyle “gégermis peynir”
ismi verilmektedir.

Erzurum Kiiflii Peyniri (civil+lor peyniri) yapiminda kullanilacak olan lor peyniri agsagidaki 6zelliklere sahip
Lor peyniri olmal1 ve yine kullanilacak olan civil peyniri de asagidaki 6zelliklere sahip olan ve cografi isaret tescili
yapilmis olan Erzurum Civil Peyniri olmalidir.

Lor Peyniri ve Lor Peynirinin Tanimi: Gida sanayinin bir dali olan siit sanayinde baz iiriinlerin islenmesi
sirasinda bir takim yan {riinler olugsmaktadir. Bu yan firiinlerin degerlendirilmemesi, gerek besin degeri gerekse
ekonomik agidan 6nemli kayiplara neden olmaktadir. Bu durum siitiin peynire islenmesi sonucu arta kalan peyniralti
suyu (PAS) icin de gegerlidir. Ulkemizde PAS daha ¢ok kiigiik isletmelerde Lor peyniri yapiminda veya dogrudan
hayvan beslenmesinde kullanilmakta olup, siit fabrikalarinda genellikle bir degerlendirmeye tabi tutulmamaktadir.



PAS’m en basit degerlendirme sekli lor peyniri yapimidir. PAS’1mn 6zelligine bagli olarak farkli bilesimde
Lor Peynirleri elde edilmektedir. Cesitli peynirlerin yapim sirasinda arta kalan PAS’in “bazen tuz ilave ederek”
belli dereceye kadar isitilip pihtilastirilmasi sonucunda elde edilen ve olgunlastirilmadan tiiketilen bir peynir
¢esididir.

Lor Peyniri Yapimi: Lor peyniri yapiminda kullanilacak PAS 50-55 °C ‘ye 1sitilarak tanka alinir. PAS’in
asitligi ayarlanir. Pigirme kazanina alinir sicaklik 82-85 °C ‘ye ulasinca % 2-3 tuz ilave edilir. Ptht1 olusumu beklenir
ve olusan pihtrya zarar vermeden PAS siirekli karigtirilir. Bu sirada pihtilagan serum proteinleri beyaz tanecikler
halinde yilizeyde toplanmaya baslar. Sicaklig1 90-95 °C’ ye yiikselterek 15 dakika beklenir. Yiizeyde olusan pihti
cendele bezi serilmis siizme kaplarina veya siizme torbasina aktarilir. Béylece lor peyniri elde edilir. Lor peyniri
protein ve diger gida bilesenleri bakimindan zengin olup, ihtiva ettigi proteinin hayvansal kokenli olmasi nedeniyle
de biyolojik degeri oldukea yiiksektir.

Lor peynirinin kimyasal 6zellikleri i¢in agagidaki sonu¢lar bulunmustur:

Erzurum Go6germis Peyniri yapiminda kullanilan Lor Peynirinin kimyasal &zellikleri:

En Az En Cok Ortalama

Kurumadde (%): 25,73 39,75 32,27
Yag (%): 1,0 55 2,6
Protein (%): 9,96 16,70 13,80
Kiil (%): 1,4 5,76 3,84

Tuz (%): 1,06 5,68 3,48
Asitlik (SH): 21,87 56,23 38,46
pH: 4,28 5,57 4,71

Erzurum Civil Peyniri: Civil peyniri Erzurum ilimizin yiiksek daglar1 arasinda kalan meralarda cesitli
besleyici otlarla beslenen hayvanlardan elde edilen siitiin, separatdrlerden gegirilerek yaginin uzaklastirilmast
sonucu kalan yagsiz siitiin belirli diizeyde asitlendirmesi isleminden sonra sivi sirden mayasi ile mayalanmasi ve
1sitilmast ile olusan pihtinin karistirilip yogurulup askilara asilarak kiitle i¢inde tel olusturmasi sonucu elde edilen
yagsiz veya az yagli peynir olarak siniflandirilan yoresel peynir tiiriidiir.

Erzurum ilimizin yiiksek daglari arasindaki meralarinda ¢esitli otlarla beslenen hayvanlardan elde edilen
stitler ¢esitli kontrollerden gegirilerek hilesiz ve taze oldugundan emin olunur. Hilesiz ve taze oldugu tespit edilen
siit isletmeye alinir. Isletmeye alinan siit separatorlerden gegirilerek yagi alinir. Yagsiz siitiin asitligi 22 Soxhlet-
Henkel (°SH) derecesine getirilir. Civil peyniri yapiminda en 6nemli ozellik asitlik derecesinin 22 °SH’a
getirilmesidir. Asitlendirmek igin ya peyniralti suyu ilave edilir ya da bekletilir. Yavas yavas sitilarak 35-45 °C de
yaklasik 100 ml siite 4 ml s1v1 sirden mayasi (rennet) katilarak mayalanmasi saglanir. Bu iglemin ardindan 1s1l igleme
devam edilir. Siit icerisinde piht1 pargaciklar1 52-62 °C de tesekkiil etmeye baglar. Olusan pithti pargaciklari
karistirma islemiyle bir araya getirilerek tahta kepgenin etrafina sarilmasi saglanir. Bu esnada 1sitma islemine 60-65
°C ye kadar devam edilir. Meydana gelen piht1 yogurma ve ¢ekme islemleriyle tel haline getirilir. Ayn1 zamanda
tahta kepgeye sarilan peynir yogurulup uzamasi igin askilara da asilir. Peynir askidan toplanip tekrar asilir. Bu islem
birka¢ kere tekrarlanir. Son askilama isleminde 30 dakika askida bekletilir. Bu sekilde peynirin tel (lifli) yap1
kazanmasi saglanir. Lifli yapt kazandirilan peynirler temiz bir zemin iizerine konularak suyunun iyice akmasi
saglanir. Daha sonra salamura, vakum ambalaj, kuru tuzlama yapilarak ya da %20-30 oraninda yagsiz lorla basilarak
olgunlastirilir. Ayni zamanda Erzurum Civil Peyniri taze olarak da tiiketilebilmektedir.

Erzurum Civil Peynirinin Fiziksel Ozellikleri: Civil peyniri yagsiz olmasindan dolay1 rengi beyazdir. Ayrica
stit yagindan uzak beslenmek zorunda kalan insanlar i¢in diyet amagli kullanilabilmektedir. Civil peyniri yagsiz
stitten yapildigindan tereyagi yapiminda yagi alinmis siitte kullanilabilmektedir. Civil peyniri Erzurum orjinli bir
peynir tiirii olup Erzurum’dan ¢evre illere yayilmistir. Cevre illerde rastlanilan peynir tiirii sag, tel, ¢ecil gibi adlarla
anilan peynir tiirii olup Civil peyniri ile karistirilmamalidir. Civil peynirine uygulanan askilama isleminden dolay1
tel yap1 kiitle icinde ipliksi yapidadir. Civil peynirini diger tel peynirlerden ayirt eden en onemli 6zelligi tel
yapisindan kaynaklanmaktadir. Tel yapisi bir kiitle iginde diiz tel halindedir. Civil peynirinin yapisinda herhangi bir
silindirik yapt mevcut degildir. Ayrica Civil peyniri kalip halinde olmali ve teller ayrismamalidir. Diger tel
peynirlerin iiretimi Civil peynirinin {iretim agamalari bittikten sonra devam etmektedir. Diger tel peynirlerde mevcut
olan son asama tel yapisinin silindirik 6zellik kazanmasini saglamaktadir. Genelde dort parmak eninde kaliplar
halindedir. Civil peyniri salamurada biiytik kitleler halinde oldugundan tuzu az tutmaktadir.

Bu 6zelliginden dolay1 tuz miktari tel ve sa¢ peynirlerinden az olmaktadir. Diger tel peynirlerinin yiizey alani
fazla oldugundan tuzu tutma miktar fazladir. Civil peyniri yapiminda starter kiiltir ve kalsiyum klorir (CaCl2) gibi
her hangi bir katk1 maddesi kullanilmaz. Uretiminde sadece siit maya ve tuz kullanilmaktadir. Uretim esnasinda



dikkatli olunmadig1 takdirde siitte giiriime meydana geldiginden civil peyniri yapim ustalik isteyen istir. Islem
agamalarinda pihtinin haglanmasi igleminden dolay1 pasta-filata (telemesi haslanan) peynir grubuna dahil
olmaktadir. Ayrica civil peyniri Erzurum cevresinde begenilerek ve yaygin olarak tiiketilen ve halk arasinda
gégermis peynir olarak bilinen kiiflii lor peynirin yapilmasinda da kullanilmaktadir. Kiiflii lor peyniri ¢okelek
peynirinin civil peynir ile basilarak bekletilip kiiflenmesi saglandiktan sonra elde edilen yoresel peynir tiiriidiir.
Kiiflii peyniri yapabilmek i¢in civil peynirinin olmasi sarttir.

Erzurum Civil Peynirinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Kuru madde (%) (en az) 132,00
Rutubet (%) (en fazla) : 68,00
Siit Yag1 (%) (en fazla) 3,00
KM’de yag (%) (en fazla) 5,00
Tuz (NaCl)(%) (en fazla) : 2,00
Tuz (NaCl)(%) (salamurada) (en fazla) : 7,00
KM’de tuz (NaCl) (%) (en fazla) 16,25
pH (en az) 145
Asitlik (laktik asit cinsinden) (%) (en fazla) 1,50

Yukarida bahsedilen sekillerde elde edilen Erzurum Civil Peyniri ve lor peynirinin bidonlara basilarak
kiiflenmesi sonucu miithisg bir lezzete sahip olan Erzurum G6germis Peyniri elde edilmektedir.

Erzurum Kiiflii Civil Peynirinin (Gégermis Peynirin) Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Enaz En ¢ok
Kuru madde (%) 45,00 65,00
Siit Yag1 (%) 1,00 4,00
Tuz (NaCl) (%) 3,00 7,00
Olgunluk Derecesi (%) 10,00 30,00
Asitlik (laktik asit cinsinden) (%) 0,55 1,70
pH 5,1 5,6

Uretim Metodu:
2 sekilde yapilabilir:

1. Kiifli civil peynir, civil peynir ve lor peynirin (% 70-75+% 30-25) birlikte bidonlara basilarak suyunun
uzaklagmasi ve kiiflenmesi sonucu elde edilmektedir. Kiiflii civil peyniri elde etmek i¢in yukarida bahsedilen
Erzurum Civil Peyniri ve peyniralti suyundan elde edilen lor peyniri basiimadan 6nce tuzlanir. Plastik bidonlara
Erzurum Civil Peyniri ve lor peynir yukarida bahsedilen miktarlarda karistirilarak basilir. Genelde % 70 civil peynir
ve % 30 lor peyniri olmalidir. Bidonun agz1 sikica kapatilir. Plastik bidonlarin kapaklari delinerek yada cendere bezi
konulup ters gevrilerek peynirlerden salinan suyun bosaltilmasi saglanir. Bidonlar 8-12 °C’ de Sponan olarak kiif
gelisimi olusuncaya kadar (en az 60 giin) muhafaza edilerek olgunlagsma gergeklesir. Olgunlagmasini tamamlayan
kiiflii civil peynirler 4 °C’ de muhafaza edilir.

2. Didilmis sade Erzurum Civil peyniri sade olarak tuzlanarak bidonlara basilir ve 1. peynir ¢esidinde oldugu
gibi iglemlere devam edilir.

Erzurum Kiiflii Civil Peyniri (G6germis Peynir) yapiminda yagsiz inek siitii kullanilir.

Peynirlerin iiretimi bitirildikten sonra peynirler sularinin siiziilmesi i¢in 2-3 giin i¢in dinlenme odasina alinir.
Dinlendirilen peynirler soguk hava deposunda 2-4 °C de olgunlasmaya birakilir. 30-90 giin arasinda olgunlastirilir.

Olgunlagsmasini tamamlayan Erzurum Kiiflii Civil Peynirleri piyasada olusacak arz ve talebe gore cesitli
gramajlarda gida ambalajlamasina uygun plastik posetlerde paketlenerek satisa sunulmaktadir.

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

Erzurum Kiiflii Civil Peynirinin (Gégermis Peynir) iiretiminde 116 say1 ile tescilli Erzurum Civil Peyniri
kullamlir. Uretim asamalarinin tamamu belirtilen cografi sinirda gerceklestirilir.



Denetleme:

Erzurum Kifli Civil Peynirinin (Gogermis Peynir) teknik 6zelliklerinin uygunluk kontrolleri Erzurum
Ticaret Borsasi koordinasyonunda, Erzurum Ticaret Borsast Temsilcisi, Erzurum Gida Kontrol Laboratuvar
Miidiirliigiinden yetkili en az bir kisi, Atatiirk Universitesi Gida Miihendisligi Siit Anabilim Dal1 hocalarindan en az
bir kisiden olugmak f{izere; en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan denetlenecektir. Denetleme yilda bir
kere yapilacaktir. Ayrica denetim tiiketici sikdyetleri iizerine veya gerek goriildiigii durumlarda yapilarak rapor
hazirlanacaktir.

Denetim Merciinin Gorevleri:

Erzurum Kiiflii Civil Peyniri (Gogermis Peynir) mahreg isareti ile ilgili olarak iiretim, satis ve benzeri
sekillerde faaliyette bulunanlar tarafindan Erzurum Ticaret Borsasina bu faaliyetleri ile ilgili bildirimde bulunmasi
durumunda Borsa bu kisilerin cografi isaret kullanimlarin1 denetleyecektir. Cografi isareti kullanan ancak bildirimde
bulunmayanlar {izerinde de Borsanin denetim hakki bulunmaktadir.

Yilda en az bir kere denetleme yapilacaktir.

Denetim mercii Erzurum Kiifli Civil Peyniri (Gégermis Peynir) ile ilgili olarak “iiriiniin tanimi ve ayirt edici
ozellikleri” ile “iiretim metodu” kisminda belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretim yapilip yapilmadigini kontrol
edecektir.

a) Uretim metodunun denetlenmesi

1. Kullanilan lor ve civilin nereden temin edildigi

2. Erzurum Kiifli Civil Peynirinde (Gogermis Peynir) lor ve civilin karigtirma oranlarinin ne kadar
oldugu

3. Uretim metodunun tescile uygunlugu

b) Uriiniin 6zelliklerinin denetlenmesi

1. Uriin renginin uygun olup olmadig1
2. Uriin aromasimin uygun olup olmadig1

3. Uriiniin fiziksel ve kimyasal ozelliklerinin uygun olup olmadig: (iiriinden numune alinarak,
laboratuvara analize gonderilecektir)

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

Denetim mercii liyelerine denetim goérevinden dolayi ayrica ek iicret ddenmez.



