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Cografi isaretin Ad1 : Kaymakli Kuru Kaymagi

Uriin / Uriin Grubu : Kuru kaymak / Peynirler ve tereyagi diginda kalan siit tiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kaymakli Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Bekiraga Mah. Belediye Cad. No:20 NEVSEHIR

Cografi Simir . Nevsehir ili Merkez ilgesi Kaymakli beldesi

Kullanim Bi¢imi : Kaymakli Kuru Kaymag: ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, trtiniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Kaymakli Kuru Kaymag: ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kaymakli Kuru Kaymagi; tereyagi kivaminda, protein ve yag orani yiiksek, gdzenekli, kuru, hafif, sert ve
yarim ay goriiniimiinde olan ve inek siitli kullanilarak iiretilen kaymaktir.

Kaymakli Kuru Kaymaginda en az % 17,41 en ¢ok % 20,54 oraninda protein; en az % 68,88 en ¢cok %72,89
oraninda siit yagi bulunur.

Kaymakli Kuru Kaymagin ge¢misi eskiye dayanir ve cografi sinirin yemek kiiltiirii icinde 6nemli bir yere
sahiptir. Cografi sinirda, Kaymakli Kuru Kaymagi igin 2006 yilindan itibaren yillik periyotlarla Kaymak Festivali
diizenlenmektedir. Kaymakli Kuru Kaymagin iiretimi, 6zellikle kaymagin kurutulmasi asamasinda cografi sinira
0zgii kosullar bulundurur ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kaymakli Kuru Kaymagimn iiretiminde, cografi sinirda beslenen ineklerden elde edilen siitler kullanilir.
Sagilan siitler gida ile temasa uygun kaplarda toplandiktan sonra beyaz ve ince bir tiilbentle siiziiliir. Siitii kaynatmak
icin; tandir evi olarak isimlendirilen ve yere gémiilii olan tandir kullanilir. Tandir evi 60 cm derinlik ve 62 cm
¢apinda olup tavaninda ve giiney cephesinde penceresi bulunur, tek goz odalidir.

Tandir evi, saman ve hayvansal giibre ile yakilip ilizerine, 65 cm uzunlugunda ve 3 cm genisligindeki demir
cubuklar ¢apraz sekilde konur. 8 litre siit; bakir tencereye koyulup demir gubuklarin {izerine yerlestirilerek kaynatilir.
Kaynamaya basladiktan 5 dakika sonra tenceresiyle birlikte tandirdan alinir.

Tandirda yanan ates koz halindeyken, lizerine 63 cm ¢apinda ve 3,5 cm derinligindeki bakir tepsi yerlestirilir.
Tepsi 1sininca, beyaz tiilbentten siizillen kaynamis siit, kademeli olarak 10 c¢cm yiikseklikten baslayip 1 metre
yiikseklige kadar kaldirilarak tepsiye dokiiliir. Bu asamada siitiin ylizeyinde olusan kopiikler, kaymagin gozenekli
yapida olmasini saglar. Kaymak kuvvetli ateste pisirilmedigi i¢in, atesin tekrar kuvvetlenmemesi amaciyla, tandir
evinin yere gdmiilii olan zemindeki bacasi, kumas yumagi ile tikanir ve siit, 6-7 saat pismeye birakilir.

Kaymak; pistikten sonra bakir tepsinin kenarlarina yapisan kaymak bigak ile ayrilir. 1 m uzunlugunda ve 1
cm capinda olan oklava ile tepsiden alinir. Tepsiden kaldirirken yarim daire seklini alan kaymak, ters ¢evrilmis
kalburun iizerine konur. Kalburun yaricap1 40 cm ve yiiksekligi 30 cm olup tabaninda, yaklasik 0,8 cm ¢apinda
delikler bulunur. Cevresi agagtan, delikli kism1 ise deriden mamul sirimlarla yapilmistir. Yas kaymagin bakir
tepsiden dagilmadan kaldirilmasi ve bu amagla 6zel olarak iiretilmis kalbura konulmasi asamasi ustalik becerisi
gerektirir.

Yas kaymak, delikli kalburun iizerinde ve 4-12 °C arasindaki sicaklikta giines gérmeyen, gida hijyeni
kriterlerine uygun bir alanda 24 saat bekletilerek kurutulur. Kalburun delikli olmas, tistten ve alttan aym sartlardaki
havay1 alan kaymagin her tarafinin esit sekilde ve esit siirede kurumasini saglar. Kaymakli Kuru Kaymagin iiretimi,
tiim y1l boyunca yapilabilir.

Kaymakli Kuru Kaymagi buzdolabinda 14 giin saklanabilir. Soguk zinciri kirtlmadan -1 ila -18°C araliginda
1 y1l muhafaza edilebilir. Kaymakli Kuru Kaymag: yarim daire seklinde ve gida ile temasa uygun ambalajlarda
satisa sunulur.



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

Kaymakli Kuru Kaymagin geg¢misi eskiye dayanir. Cografi smirin yemek kiiltiirli iginde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretimi, 6zellikle kaymagm kurutulmas1 asamasinda cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur ve ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Kaymakli Kuru Kaymagin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kaymakli Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Nevsehir Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve
Kaymakli Belediye Basgkanligindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan 2 kisilik denetim mercii
tarafindan yapilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman
gergeklestirilir. Denetim mercii; liretimde kullanilan bilesenler ile arag ve gereglerin uygunlugunu; iiretim metoduna
uygunlugu; {iriniin gériniimiiniin ve muhafaza kosullarmin uygunlugunu ve Kaymakli Kuru Kaymag ibaresi ile
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



