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Cografi Sinir1 : Corum ili Kargi ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Kargi Tulum Peyniri ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kargi Tulum Peyniri Corum iline bagh Kargi ilgesinde yetistirilen inek, koyun ve keci siitlerinden tiretilen
ve en az 4 ay olgunlastirildiktan sonra tiiketime sunulan tam yagli bir tulum peyniridir. Bu yore, aldig1 yiiksek
orandaki yagis sayesinde zengin bir bitki Ortiisiine sahiptir. Kargi yaylalarinda 70’in iizerinde endemik bitki
bulunmaktadir. Bunlarin 8 adedi Kargi’ya 6zgiidiir. Bu bitkiler, Campanula ledebouriana, Alkanna froedinii,
Centaurea ensiformis, Convolvulus assyricus, Corydalis wendelboi ssp. congesta, Euphorbia anacampseros var.
anacampseros, Crocus aerius ve Crocus danfordiae’dir. Kargt Tulum peyniri yapiminda Kargi yaylalar1 ve
daglarindaki yoreye 6zgii otlar ve kekikle beslenen hayvanlarin siitii kullanilir. Bu durum Kargi Tulum Peynirine
kendine has tat ve aromasini kazandirarak diger peynirlerden farklilastirir.

Kargi Tulum Peyniri iiretiminde kullanilan ¢ig siitiin aromasi, uygulanan geleneksel iiretim metodu ve 6zel
tulumlarda tiiketiciye sunulmasi iiriine ayirt edici 6zelligini verir. Kargt Tulum Peyniri iiretiminde kullanilan siitiin
yag1 alinmadan peynire islenmesi nedeni ile peynirin yag oram yiiksektir ve sarimtirak renkli goriiniise sahiptir.
Kargt Tulum Peyniri yar1 sert tekstiirel yapiya sahiptir.

Kargt Tulum Peyniri, inek, koyun veya kegi siitii kullanilarak tiretilebilir.

Inek Peyniri Koyun Peyniri Keg¢i Peyniri
Toplam Kuru madde (%) 68-70 66-68 69-71
Yag (%) 30-33 35-37 32-34
Protein (%) 23-25 18-20 21-23
Tuz (%) 3-3,5 3,5-4 2,2-2,8
Kiil (%) 3-3,5 4,2-4.7 2,5-2,9
Laktik Asit 0,7-0,9 0,8-0,9 0,85-0,95

Uretim Metodu:

Kargi Tulum Peyniri iiretiminde inek, koyun veya kegi siitii kullamilir. Uretimde inek, koyun veya kegi siitii
karigtirilmadan ayr1 ayr1 kullanilir. Cig siit yaklagik 24-25 °C’ye 1sitilir. Ardindan siite 1/8000 kuvvetinde peynir
mayasi (% 1-1,5 oraninda) eklenir. Sonrasinda inkiibasyon igin 15-18 °C’de yaklasik 24 saat bekletilir.

Inkiibasyon siireci sonrasinda olusan piht1 bez siizme torbalarma almir. Peynirin suyunu uzaklastirmak igin
5-7 °C’de 24 saat ¢engellere asilan torbalarda bekletilir. Bu siire iginde su ¢ikisin1 hizlandirmak i¢in tahta oluklarda
baskilama islemi de yapilabilir.

Suyu uzaklastirilan peynir nohut biyiikliiglinde ufalanir ve 15-18 °C’de kuru bir sekilde tuzlanir.
Tuzlandiktan sonra yine ayni sicaklikta peynirler yogrulur. Ardindan yogrulan peynirler 15 20 kiloluk biiyiik bez
torbalara doldurulur ve 15-18 °C’de yaklagik 1-2 ay 6n olgunlastirmaya birakilir. On olgunlastirma sonrasinda 50
kiloluk biiyiik torbalara doldurularak her 15-20 giinde torbalar degistirilerek en az 4 ay olgunlastirilir. Olgunlagma
islemi biten peynirler tulumlara doldurulup yarim, bir veya bir buguk kilogram seklinde etiketin dnyiiziinde “Cig
siitten tiretilmistir.” ibaresi yer alacak sekilde satisa sunulur.



Kargi Tulum Peynirinde kullanilin tulumlarin da 6zel bir iiretimi vardir. Beyaz koyun derisi tuzlanarak yaz
aylarinda 3 ay siireyle gilines altinda kurumaya birakilir. Deriler kurutulduktan sonra yiinleri kirkilir. Sonrasinda
deriler 1slatilarak 6n yikama islemine gecilir. Deri yiizeyi, peynir suyu ve un ile karistirilir ve hamurlanir. Bu sekilde
yaklasik 1 giin bekletilir. Ardindan deri temizlenir ve yikanir. Deriler, peynir dolumu i¢in boyutlara 6zel olarak
kesilir ve tekrar kurumaya birakilir. Bu sekilde hazirlanan deriler tulum olarak kullanilmaya hazirdir.

Denetleme:

Denetimler, Karg: Belediyesi koordinatérliigiinde; Kargi Belediyesi, Hitit Universitesi Gida Miihendisligi
boliimii, Corum il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan
yapilir. Denetimler yilda bir defa veya sikayet iizerine ise her zaman yapilabilecektir.

Denetimlerde Kargi Tulum Peynirindeki siitiin bolgeden temini, yag orani, olgunlasma siiresi ve tuz orani
denetlenecektir.

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



