No: 1086 - Mahreg isareti

YUKSEKOVA CiREK PEYNiRi

Tescil Ettiren

YUKSEKOVA TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
11.02.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 18.04.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1086

Tescil Tarihi : 18.04.2022
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Cografi isaretin Ad . Yiiksekova Cirek Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Yiiksekova Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Jagros Is Hanm1 Cengiztopel C - 503 Yiiksekova HAKKARI

Cografi Simir : Hakkari ili Yiiksekova ilgesi

Kullanim Bicimi : Yiiksekova Cirek Peyniri ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, triniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Yiiksekova Cirek Peyniri ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yiiksekova Cirek Peyniri, ilkbahar ve yaz aylarinda tamamen koyun siitii ile iiretilir. Peynirin telemesi
haslandiktan sonra elle yufka seklinde agilir ve lor peynirli bulamag siiriildiikten sonra rulo seklinde sarilir.

Uretimde kullanilan lor peyniri, bir énceki Yiiksekova Cirek Peyniri iiretiminden elde edilen peynir alt1 suyu
kullanilarak iiretilir.

Cografi sinirda Yiiksekova Cirek Peyniri igin, “penire ¢irik” veya “penire ¢irkir1” gibi “elastik veya haglanmig
peynir” anlamina gelen isimler de kullanilir.

Gecgmisi eskiye dayanan Yiiksekova Cirek Peynirinin cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Yiiksekova Cirek Peynirinin bazi kimyasal ve biyokimyasal dzelliklerine asagida yer verilmektedir.

Kimyasal Ozellikler

Deger

Kuru madde % 46,92 £ 1,32
Yag % 21,69 +2,30
Kuru maddede yag % 46,24 + 4,85
Protein % 20,06 £2,36
Kiil % 3,27 £ 0,50
Tuz % 2,81 £ 0,54

Kuru maddede tuz

% 6,00 + 1,15

Titrasyon asitligi (laktik asit cinsinden)

% 0,77 £ 0,20

pH

% 5,18 0,14

Biyokimyasal Ozellikler

Deger

Toplam azot

% 3,14 +0,37

Suda ¢oziinen azot

% 8,76 + 3,14

Protein olmayan azot

% 3,35+ 1,63

Amino nitrojen orant

% 0,69 + 0,21

Lipoliz degeri

% 0,801 = 0,293 meq / 100 g yag

Uretim Metodu:

Yiiksekova Cirek Peynirinin iiretiminde, cografi smirda yetisen koyunun siitii tercih edilir. Tlkbahar ve yaz
aylarinda tamamen koyun siitii kullanilir.

Sagilan ve soguk zinciri bozulmadan iiretime alinan siitler, siiziiliir ve sagim sicaklig1 olan 32-34 °C’de
mayalanir. Siitiin pihtilagtirilmasinda, genellikle ticari sivi peynir mayasi olmak iizere, 100 litre siite, % 0,2 oraninda
peynir mayasi kullanilir. Pihtilagma, maya kuvveti ve maya miktarina bagl olarak 30 dakika ile 2 saat arasinda



tamamlanir. Olusan pihtinin teleme kirimi yapilir, kepgelerle bez torbalara doldurulur ve egimli bir zemin iizerine
konur. Torbalarin tizerine agirlik konularak peynir altt suyunun uzaklagmasi i¢in 5—6 saat bekletilir. Bez torbalardan
¢ikarilan peynirler, oda sicakliginda 1-1,5 saat fermantasyona birakilir. Telemenin tadina bakilir ve eksime olduysa
fermantasyonun tamamlandigina karar verilir. Bu asamada telemenin pH degeri 4,90-5,20 arasindadir.

Ham peynirler dilimlenip kazanlarda haslanir. Haslama 70-80 °C’de, % 5 tuzlu su i¢inde ve 5-6 dakika
stireyle yapilir. Haglanan teleme, siizgecle alinip diiz bir yiizeye konur ve peynire, elle agilarak yufka sekli verilir.

Peynirin teleme kirimi yapildiktan sonra siiziilen peynir alt1 suyu, baska bir kazana aktarilarak kaynatilir ve
20-30 dakika dinlendirilir. Ust kisimda kalan ¢dzelti alinir ve kazanin dibinde biriken lor peyniri ise bez torbalara
doldurulur. Uzerine agirlik konan torbalar, oda sicakliginda 24 saat siireyle siiziilmeye birakilir. Elde edilen lor
peyniri, bir sonraki Yiiksekova Cirek Peynirinin tiretiminde kullanilmak {izere muhafaza edilir.

Bir onceki Yiiksekova Cirek Peyniri tiretiminden elde edilen lor peynirinden, 1 kg peynire 100 g lor olacak
sekilde (% 10 oraninda) alinarak az miktarda su ve tuz ilave edilip bulamag haline getirilir. Yuftka seklinde a¢ilmis
peynirin her iki yilizeyine lor peyniri bulamaci siiriiliip rulo bi¢ciminde sarilarak son sekli verilir. Bu iglemi takiben
peynirler oda sicakliginda 15-20 dakika sogumaya birakilir, her biri 1000 g olacak sekilde gramajlanarak strec filme
sarilir ve gida ile temasa uygun plastik ambalajlara konulduktan sonra taze olarak veya 10 giinliik bekletme
stiresinden sonra tiiketime sunulur. Yiiksekova Cirek Peyniri, +4°C’de ve 151k gérmeyecek sekilde 7-15 giin
muhafaza edilebilir.

Cografi Simir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Yiiksekova Cirek Peynirinin ge¢misi dayanir eskiye ve cografi siira 6zgii iiretim metodu bulunur. Uretimde,
bir onceki peynir iiretiminden elde edilen lor peyniri kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan
Yiiksekova Cirek Peynirinin tiim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yiiksekova Ticaret ve Sanayi Odasimnin koordinasyonunda ve Yiksekova Ticaret ve Sanayi
Odasindan, Yiiksekova Belediyesinden, Yiiksekova Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Hakkari Universitesi
Gida Miihendisligi Boliimiinden iirliin konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir kere, ayrica gerek goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin (siit, maya ve lor peyniri) ve bilesen miktarlarinin / oranlarmin
uygunlugu.

o Ozellikle mayalama, peynir alt1 suyunun alinmasi, fermantasyon, haslama, sekil verme ve lor peyniri elde
edilmesi agsamalar1 bakimindan {iretim metoduna uygunluk.

e Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

o Gerekli goriilen durumlarda iirlinden numune alinarak, kimyasal ve biyokimyasal dzelliklere uygunluk
bakimindan analiz edilmesi.

e Yiiksekova Cirek Peyniri ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



