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Cografi Simir . Ardahan ili Hanak ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Hanak Tel Peyniri ibaresi ve menge ad1 amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Hanak Tel Peyniri ibaresi ve mense adi amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hanak Tel Peyniri, Ardahan ili Hanak ilgesinde yetistirilen yerli irk olan Dogu Anadolu Kirmizisi (DAK) ve
Montofon 1rkinin melezi olan “Anadolu Esmeri” cinsi ineklerden haziran, temmuz, agustos ve eyliil aylarinda
(haziran-eyliil donemi) elde edilen siitlerin peynir mayasi ile mayalanmasi, hazirlanan peynir hamurunun iglenmesi,
salamura islemi sonucu elde edilen her bir teli 0,6-3,8 mm kalinliginda olan parlak ve agik sar1 renkteki tel peynirdir.
Silindirik ve ip formunda olup oldukga esnektir ve siinme kabiliyeti yiiksektir. Hanak Tel Peyniri, yaklagik 6 m’ye
kadar uzanan ve birbirlerine yapigsmayan ince tellerden (liflerden) olusur. 13 litre siitten 1 kg Hanak Tel Peyniri elde
edilir.

Hanak il¢esinde, kislar kar yagish ve soguk, yazlar serin ve yagisli gegcmekte olup sert karasal iklim hakimdir.
Yillik en diisiik ortalama sicaklik -12 °C, en yiiksek ortalama sicaklik temmuz ay1 olup 17 °C’dir. Yillik sicaklik
ortalamasi ise 4 °C’dir. Yillik ortalama yagis miktar1 600-700 mm’dir. Ayrica Hanak ilgesi, zengin floraya sahip
genis yaylalar1 ve meralar: oldugundan 6nemli bir hayvancilik potansiyeline sahiptir. Cografi sinirdaki bitki ortiisi,
Hanak Tel Peynirinin karakteristik 6zelliklerinin olusmasinda etkilidir.

Irki belirtilen ineklerce, bu bitkilerin mevsiminde taze olarak tiiketilmesiyle elde edilen siitlerden Hanak Tel
Peyniri tiretilir. Hanak Tel Peynirinin karakteristik 6zelliklerinde ve siit kalitesinde etkisi olan flora asagidaki gibidir:

Hanak il¢esinde yiikselti basamaklarina gore bitki ortiisti 1800-2600 m’ye kadar orman alanlar1, 2000-2100
m’ye kadar ¢ikan depresyon alanlari, 2000-2200 m olan yiiksek yayla stepleri (antropojen stepler) ve 2600-2700 m
de yetisen yiiksek dag cayir bitkileri olarak gruplandirilir. Siit hayvanlari bu rakimlarda otlatildiklar i¢in; Anthemls
montana (papatya), Bromus Japanicus (iye otu), Centaurea depressa (peygamber ¢icegi), Cephaleria sp. (pelemir),
Dianthus calocephalus (giizel karanfil), Erempoa pérsica (acem salkimi), Erigeron acris (mavi sifaotu), Filago
arvensis (kece otu), Filipendula vulgaris (¢ayir melikesi), Gladiolus atroviolaceus (gazal boynuzu), Medicago varia
(vaban yoncast), Onobrychis stenostachya (korunga), Papaver orientale (gelincik), Papaver rhoeas (gelincik),
Phleum montanum (dag itkuyrugu), Rumex acetosella (kuzukulagi), Rumex alpinus (sortah, kuzukulagi), Senecio
vernalis (kanarya otu), Sanguisorba minér (kiigiik ¢ayirdiigmesi), Salvia verticillata (dadirak), Trifolium repens
(iggiil), Trifolium pratense (¢ayir liggiilil), Vicia cracca (aralik bitkisi), Agropyron repens (tarla ayrig1), Alopecurus
pratensis (tilki kuyrugu), Artemisia sp. (yavsan otu), Lotus corniculatus (gazal boynuzu), Phieum hirsutum (Hasan
hiiseyin ¢igegi), Ranunculus orientalis (diigiin ¢icegi), Taraxacum officinale (aslan disi), Trifolium hybridum (melez
uggiil), Thymus fallax (kekik), Veronica orientalis (oropagay1), Vicia sativa (fig) bitkileri ile beslenirler.

Belirtilen bu bitkilerin taze olarak tiiketilmedigi aylarda, ekim-mayis dénemi arasinda, ayni ineklerden elde
edilen siitlerle iiretilen peynir ince ve tel tel yapida degildir. Bu sebeple Hanak Tel Peyniri tiretimi 6zellikle ekim-
may1s donemi diginda yapilir.

Haziran-eyliil doneminde otlanan ineklerden elde edilen siitlerin tekli ve ¢oklu doymamis yag asitleri
(palmitik asit, stearik asit, oleik asit ve linoleik asit) oran1 yliksektir. Siitteki palmitik asit %22,01-31,35; stearik asit
%14,63-24,36; oleik asit %39,65-51,99 ve linoleik asit %1,80-3,32’dir. Siitiin yag oraninin yiiksek olmasi, birgok
aroma aktif komponentler yagda ¢oziindiigiinden siitiin aromali ve lezzetli olmasini da saglar.

Hanak Tel Peynirinin iiretiminde; 45-55 °C sicakliktaki cografi smirda “sirat” olarak da bilinen “peynir alt1
suyu”nda, hamur halindeki peynirin defalarca islem gérmesi sonucu peynir, ip yumagi/ip ¢ilesi goriiniimiindedir.



Stratin sicakligr 45-55 °C araliginda oldugunda serum proteini ve beta kazein interaksiyonu ve buna bagl
olarak peynirin elastikiyeti, stinme 6zelligi artar. Bu nedenle, elle yogruldukga peynir hamuru uzar ve tel tel ayrilir.
Gida ile temasa uygun kosullarda peynir hamurunun sekil verilmesinde siirekli olarak daldirilip ¢ikarildigi peynir
alti suyunun sicakligi da uygun oldugundan peynir hamuru uzun ipliklerden olugur. Olusan bu interaksiyonlar
sicaklik distirtildiigiinde azalir ve sicakligin aniden diigiiriilmesi ile tamamen kesilir ve peynir hamuru tel tel ayrilir.
Nitekim yogurma islemi tamamlandiginda yogrulan hamurun soguk suya daldirilmasi bu interaksiyonlarin kesilmesi
amaciyla yapilir ve peynirin yogurma iglemi sonlandirilir.

Hanak Tel Peyniri yapimi sirasinda uzamasinda ve stinmesinde kazein fraksiyonu, 6zellikle beta kazein ve
serum proteinleri onemlidir. Yogurma islemi, kazein-serum proteini etkilesimini saglar ve bu etkilesim Hanak Tel
Peyniri yapimui sirasinda yogurma ve halkanin uzatilip tekrar katlanmasi sirasinda kopmamasini, uzamasini tel tel
goriiniimde olmasini saglar. Anadolu Esmeri ineklerinin haziran-eyliil donemindeki siitlerindeki toplam kazein ve
beta kazein miktarlar1 sirastyla 3,20-3,42 pg/L ve 1,24-1,37 pg/L dir.

Hanak il¢esinde bulunan Anadolu Esmeri melezleri, cografi sinirin iklim ve cografi sartlarina en iyi uyum
saglayan tiirdiir ve bu ineklerden elde edilen siitlerin 6zellikle yaylalarda otlatildiklar1 haziran-eyliil ddneminde kuru
madde ve protein igerigi yiiksektir. Haziran-eyliil doneminde elde edilen siitlerin kuru madde miktar1 %11,9-12,7;
yag orani %3,0-3,4; protein oranit %3,1-3,4; laktoz oran1 %3,8-4,5 ve mineral maddelerin oran1 %0,68-0,73’tiir.

Hanak Tel Peyniri yapiminda ¢ekme ve yogurma islemleriyle peynir lifleri birbirinden bagimsiz hale getirilir.
Hanak Tel Peynirinde bir bezeden olusan tel peyniri kitlesi bilyiik bir ip gilesine benzer ve bu ip ¢ilesindeki her bir
tel birbirine yapismaz. Duyusal 6zellikleri tel kadayif, ip cilesi ya da ince ¢gubuk makarna formunda; hafif sarims1
ve parlak renkte, tekstiirel 6zellikler olarak da esnek olup siinme kabiliyeti yliksektir. Tekstiirel 6zellikleri agisindan
Hanak Tel Peynirine uygulanan kuvvet 8.73+1.95 N ve siinme miktar1 24.48 + 3.56 mm’dir.

Hanak Tel Peynirinin ince ve birbirine yapigsmayan tel yapisi sayesinde salamura, peynire tam olarak niifuz
eder ve bu da raf omriini uzatir. Salamura isleminde, yiiksek oranda kaya tuzu kullanildigindan Hanak Tel
Peynirinin raf émrii 2 yildir.

Hanak Tel Peynirinin bazi fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve fiziksel 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Hanak Tel Peynirinin fizikokimyasal 6zellikleri

Ozellik Enaz En ¢ok
pH 5,44 7,44
Kuru madde (%) 53,88 86,44
Kiil (tuz harig) (%) 3,31 9,90
Yag (%) 3,36 6,24
Tuz (%) 8,46 16,26
Protein (%) 22,80 42,46
Suda ¢6ziinen protein (%) 13,4 29,03
Olgunlasma indeksi 1,8 18,76

Tablo 2. Hanak Tel Peynirinin mikrobiyolojik 6zellikleri

Ozellik Enaz En ¢ok

Toplam mezofilik aerobik

bakteri sayimu (log kob/g) 4,04 7.44
MRS agarda gelisen laktik asit

bakteri sayimi (log kob/g) 4,40 8,16
M -17 agarda gelisen laktik 4.46 8,08

asit bakteri saymmu (log kob/g)

Toplam kiif sayimi (log kob/g) 0,84 1,56




Tablo 3. Hanak Tel Peynirinin fiziksel 6zellikleri

Ozellik Enaz En ¢ok
Uzunluk (m) 4,84 5,96
Kalinlik (mm) 0,6 3,8

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Hanak Tel Peyniri, Hanak il¢esinin kiiltiiriinde ve ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Uretimde cografi sinirda beslenen ineklerden elde edilen siitler kullanilir ve iiretim metodu
ustalik becerisi gerektirir.

Uretim Metodu:

Hanak Tel Peyniri; haziran-eyliil dsneminde Dogu Anadolu Kirmizisi (DAK) ve Montofon 1rkinin melezi
olan “Anadolu Esmeri” cinsi ineklerden elde edilen siitler kullanilarak tretilir.

Peynir hamurunun hazirlanmasi:

Ineklerden elde edilen siit siiziildiikten sonra eksimesi icin oda sicakliginda yaklasik 24 saat bekletilir.
Bekletilen siit ocaga alinir ve lizerine 1:1 oranda yeni sagilmus siit ilave edilir. Bu 1:1°lik oran, peynir hamurunun
istenen ozellige kavusmasi icin hassas 6l¢lim yapilarak ayarlanir. Siit sicaklig1 yaklasik 35 °C’ye ulastiginda %0,05
oraninda beyaz peynir mayasi ilave edilir. Beklenmeden karistirilarak mayalanan siitiin 1sitilmasina devam edilir ve
katilagip hamur haline gelinceye kadar pisirilir. Katilagan peynir hamuru gida ile temasa uygun ayri bir kaba konulur
ve yogurma islemi baslatilir. ice dogru katlama seklinde yaklasik yarim saat boyunca yogrulan peynir hamuru, tekrar
ocakta kaynayan kazandaki peynir alt1 suyunun igine birakilir. Yaklagik 10 dakika, peynir hamuru erimeden, gida
ile temasa uygun biiyiik bir tahta kasik ile yogurma islemine devam edilir. Tekrar gida ile temasa uygun ayri bir
kaba alinan peynir hamuru bir kez daha elle yogrulur ve peynir hamuru parlak sar1 renkte oldugunda islenmeye hazir
hale gelir.

Peynirin islenerek tel haline getirilmesi:

Peynir hamuru ortalama 2 kg’lik esit bezeler halinde kesilir. Kesilirken tizerine 30+3 °C sicakliktaki peynir
alt1 suyu dokiiliir, her bir peynir hamuru, gida ile temasa uygun ayri bir kaptaki 45-55 °C sicakliktaki siratin iginde
elle ¢evrilerek ortast bos, biiyiik bir halka haline getirilir. Halka seklindeki peynir hamurunun alt boliimii 45-55
°C’lik siratin i¢inde kalacak sekilde siirekli olarak gevrilerek halka biiyiitiiliir. Halka biiyiidiikge incelir ve bir siire
sonra halka katlanarak tekrar ¢evirme ve inceltme islemine devam edilir. Bu islem sirasinda halka haline getirmek
icin baska kaba alinan peynir hamuruna belirli araliklarla 45-55 °C’deki peynir alti suyu ilave edilir, peynir
hamurunun kivamimi korumasi saglanir. Uretici, 45-55 °C arasindaki bu sicaklik derecesini, elindeki peynir
hamurunun yumusakligina gore ayarlar. Peynir alti suyunun sicakligi 55 °C’den yiiksek oldugunda peynirde erime
olusur ve teller birbirine yapisabilir. Boyle bir durumda islem durdurulur, tel haline gelmeye baslayan peynir tekrar
yogurulur ve isleme en bastan baslanir. Dolayisiyla iiretim sirasinda iiretici hem peynir alt1 suyu sicakligini kontrol
ederek bu sicakligi dengede tutmali, hem de peynir hamuru halkasin1 uygun hizda gevirerek tellerin birbirine
yapismamasini saglamalidir. Halka seklinde g¢evirme islemi yaklasik 30 dakika boyunca belirtilen sekilde
tekrarlanarak, tellerin incelmesi saglanir. Bu ¢evirme isleminde, elle tiim halkanin esit kalinlikta olmasi saglanir.
Kesilen her iki kg’lik beze teker teker iglenerek her bir bezeden bir halka ve bu halkadan bir sagak peynir elde edilir.
Hanak Tel Peynirinin tel kalinliginin ayarlanmasi ustalik becerisi gerektirir ve gida ile temasa uygun kosullarda
gergeklestirilir. Nihai asamada tel kalinligi, 0,6-3,8 mm araliginda olmalidir. Ince ve tel haline gelen peynir, gida ile
temasa uygun ayri bir kaptaki 10-15 °C’deki salamura suyunun i¢ine konulur ve salamura igerisinde muhafaza edilir.
13 I siitten 1 kg Hanak Tel Peyniri elde edilir.

Salamura islemi:

Hanak Tel Peynirinin salamurasi, kaya tuzuyla yapilir. Farkli ¢esit tuz kullanildiginda peynir 6zelligini
kaybeder ve kisa stirede yumusayarak erir. Salamura isleminde, bir litre suya 20-25 g kaya tuzu eklenip kaynatilir
ve 10 giin 10-12 °C’de, gilines 15181 almayan kapali ortamda bekletilir. Salamuranin yiizeyinde kabarciklar
olugtugunda kullanima hazir hale gelir.

Ambalajlama ve depolama:

Ambalajlamada, gida ile temasa uygun 6zellikteki polipropilen (PP), polietilen teraftalat (PET) kaplar veya
gida ile temasa uygun bidonlar kullanilir. 10-15 °C’deki suda arindirilan Hanak Tel Peyniri bu ambalajlara konulur



ve konulan peyniri kaplayacak sekilde salamurasi eklenir ve hava almayacak sekilde kapatilir. Hanak Tel Peyniri,
bu kaplarda ve salamura ¢dzeltisi i¢erisinde depolanir ve satiga sunulur. Taze olarak tiiketilecekse Hanak Tel Peyniri
en az bes gilin salamura icerisinde bekletilip tiiketilmektedir. Salamura igerisinde bekletilen Hanak Tel Peynirinin
raf 6mrii 2 yildir. Hanak Tel Peynirinin depolanmasi, taginmasi ve piyasaya arz edilmesi siireci 15 °C’nin altindaki
sicakliklarda gergeklestirilir. Depolama, tasima ve satig agamalarinda direkt giines 1s1§1ina maruz birakilmaz.

Denetleme:

Denetimler; Ardahan Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde; Ardahan Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Hanak Belediyesinden, Ardahan il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Ardahan Universitesi Miihendislik Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Boliimiinden firtin konusunda uzman en az birer kiginin katilimiyla olusan 4 kisilik denetim
mercii tarafindan yilda 1 defa gerek duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

Ozellikle iiretimde kullamlan siitlerin, haziran-eyliil doneminde cografi smirdaki meralarda serbest
otlama ile beslenen hayvanlardan temin edilmesi olmak iizere iiretimde kullanilan bilegenlerin uygunlugu.
Ozellikle iiretimde siit, maya miktari, mayalama islemi, hamurun pisirilmesi, yogurulmasi, salamura
islemi olmak tizere iiretim metoduna uygunluk.

Uriiniin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin uygunlugu. Gerekli goriilmesi halinde
kimyasal, mikrobiyolojik &zelliklerine uygunlugu i¢in analiz yaptirilir.

Ambalajlamada kullanilan, polipropilen (PP) veya polietilen teraftalat (PET) kaplar veya bidonlarin
uygunlugu.

Hanak Tel Peyniri ibaresinin ve mense adi ambleminin kullanimimin uygunlugu.

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



