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ERZURUM TEREYAGI

Tescil Ettiren

ERZURUM TiCARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
23.03.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 23.10.2022 tarihinde
tescil edilmistir.
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! Erzurum Tereyagi
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. Erzurum Ticaret Borsasi

: Kazim Karabekir Paga Mahallesi Musalla Cad. No:23 Yakutiye
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Cografi Simir
Kullamim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Tereyag inek siitlerinden elde edilen krema kullanilarak iiretilen tereyagidir. Uretimde kullamlan
kremanin siit yagi en az % 82-83’tiir. Istege bagl olarak % 2 oranim gegmeyecek sekilde tuzlama yapilabilir.

Tablo 1. Erzurum Tereyaginin Kimyasal Bilesim Tablosu

Bilesen Deger
Tuz, % (m/m, en ¢ok) 2
Rutubet, % (m/m, en ¢ok) 16
Yagsiz siit kuru maddesi, % (m/m, en ¢ok) 2
Peroksidaz Negatif
Tuz hari¢ kuru maddede siit yagi (en az) 2/3

Erzurum Tereyaginin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Erzurum Tereyaginin iiretiminde kullanilan siitler, Erzurum meralarinda beslenen ineklerden elde edilir.

Toplanan siitler, kalite kontrol analizleri yapildiktan sonra seperatorlere aktarilarak krema ve yagsiz siit
olarak ayrilir. Elde edilen krema en az % 82-83 siit yagina sahip olmalidir.

Krema, en az 20-30 giin 0-4 °C’de bekletilerek asitliginin 7-8 °SH olmas1 ve olgunlagmasi saglanir.

Olgunlasan krema, tamburlara aktarilarak dondiriiliir. Dondiirme sirasinda 14-16 °C’deki igme suyu ile
yikanan kremada tereyagi olusumu baglar. Olusan yayik alti suyu uzaklagtirilip berrak su elde edilinceye kadar
yikanir. Yikama islemi sirasinda tanecikler halinde ayrilan tereyagi, malakse denilen yogurma islemi ile bir araya
toplanir. Istege bagli olarak ve % 2 oranii ge¢meyecek sekilde tuzlama islemi yapilabilir.

Erzurum Tereyagi, gida ile temasa uygun ambalajlarda istenilen miktarlarda (0,5 kg, 1 kg, 2,5 kg, 5 kg vb.)
paketlenir. Buzdolabinda 0-4 °C’de ve hava almayacak sekilde 1 ay muhafaza edilebilir. Ayrica soklanarak da - 18
°C ‘de 6 ay muhafaza edilebilir.



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

Erzurum Tereyagiin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde, cografi siirda beslenen hayvanlardan elde edilen siit kullanilir. Bu sebeplerle cografi smnir ile iin bagi
bulunan Erzurum Tereyagimin tiim iiretim asamalar1, cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasmin koordinasyonunda, Atatiirk Universitesi Gida Miihendisligi
Béliimiinden, Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Erzurum Ticaret Borsasindan konuda uzman birer
kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica
gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Erzurum Tereyagi iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, {iiretim
metoduna uygunluk ile Erzurum Tereyag1 ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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



