No: 636 - Mense Adi

KIRKLARELI BEYAZ PEYNIRI

Tescil Ettiren

KIRKLARELI TICARET VE SANAYi ODASI /
KIRKLARELI TICARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
06.07.2018 tarihinden itibaren korunmak Uizere 23.12.2020 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 636

Tescil Tarihi 1 23.12.2020

Basvuru No : C2018/148

Basvuru Tarihi : 06.07.2018

Cografi isaretin Ad1 : Kirklareli Beyaz Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren . 1- Kurklareli Ticaret ve Sanayi Odasi
2- Kirklareli Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : 1- Karakas Mah. Karakasbey Sok. No: 10 Merkez / KIRKLARELI
2- istanbul Yolu Uzeri 1. km Merkez / KIRKLARELI

Cografi Sinir1 : Kurklareli ili

Kullanim Bi¢imi : Kurklareli Beyaz Peyniri ibaresi ve menge ad1 amblemi tiriiniin ambalajt

uzermde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Kirklareli
Beyaz Peyniri ibaresi ve menge adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur. Uriiniin iiretiminde sadece inek siitiiniin kullanldig
durumda Kirklareli Beyaz Peyniri ibaresinin altina ayni puntoda “Inek
siitiinden {iretilmistir.”, koyun, ke¢i ve inek siitii kullanilarak {iretilen pagal
peynirde ise “Koyun, keci ve inek siitiinden iiretilmistir.” agiklamasi
yazilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kirklareli Beyaz Peyniri 18. yiizyildan beri iiretilmektedir. Uriiniin iiretimi, ilk dénemler halk takviminin
onemli gilinlerinden Hidirellez giinii baglamistir Hidirellez giinii {ireticiler, siitlerini peynir iireten mandiralara
ticretsiz dokiip bolluk ve bereketin baslangi¢ giiniine ilk adimini atmaya niyet ederdi. Mandiralar bu siitlerden beyaz
peynir telemesi iiretir ve bu telemeden hosmerim tatlis1 yaparak halka dagitir, mandiralar ertesi giin peynir iiretimine
baslardi. 18. yy’dan giiniimiize devam eden iiretimin baslica nedenleri gegmisten giiniimiize uzanan peynir igleme
ustaligy, ilgili cografyadaki meralarin varligi ve iklim kosullaridir.

Cografi yap1 ve iklim kosullarina bagli olarak ortaya ¢ikan dogal bitki ortiisiiniin getirdigi etkiyle siitteki
farkliliklar ve siiregelen ustalik Kirklareli Beyaz Peynirini ayirt edici kilan 6zellikler saglar.

Kirklareli Beyaz Peyniri, dogal sirden mayasindan elde edilir. Kirklareli Beyaz Peyniri sadece inek siitii
kullanilarak veya %30-%45 koyun siitii, %25-%40 keci siitii, %15-%30 inek siitii Kullanilarak iiretilir. Uretilen
peynir en az 6 ay olgunlastirilir.

Uriiniin {iretiminde kullanilan siitler Kirklareli ilinde yetistirilen, ildeki mera ve cayirda yetisen kuru otlarla
beslenen koyun, keg¢i ve ineklerden elde edilir. Hayvanlarin kaba yem ihtiyaglar1 ilin meralarindan saglanir.
Meralardaki dogal bitki 6rtiisii beyaz peynirin hammaddesi siitiin 6zelliklerini etkiler.

Kirklareli meralarinda botanik 6zelliklerine gore en ¢ok bugdaygiller, baklagiller, genis yaprakli otlar ve
¢alilar bulunur. Bu 3 farkli bitki grubunun siit ve peynir {izerindeki etkileri asagidadir:

o Kirklareli meralarinin ham protein kaynagi baklagille zengin olmasi sayesinde kuru madde igerigi daha
yiiksek ve daha fazla yagli beyaz peynir tiretimi yapilir. Kirklareli Beyaz Peyniri en az %49 kuru madde,
en az %27 yag ve en az %17 protein igerir.

e Meralarda bulunan endemik tiirler (Asperula littoralis, Centaurea arenaria, Centaurea kilea, Crocus
pestalozzae, Euphorbia palustris, Logfia minima, Najas marina, Onosma nigricaule, Poa jubata,
Potamogeton nodosus, Salvinia natans, Silena sangaria, Stachys maritima, Thymus striatus VAHL,
interruptus, Trapa natans, Trifolium tirleri (ozellikle Trifolium boccanei ve Trifolium glomeratum),
Apliaceae, Carex sp., Dactylis glomerata, Fescuta sp. (Fescuta arundinacea), Gramineae, Lolium
perenne, Medicago sativa, Thymus L.) siitiin ve dolayisiyla peynirin aromasina etki eder.

e Ari bir il olan Kirklareli’'nde iiretilen siitlerin mikrobiyal yiikii normal degerlerin altindadir. Bu sayede
pastorizasyon sicakligi(63-65 °C) diisiik tutulur. Siitiin dogal florasindan gelen belli bir kism1 bu sicaklik
parametrelerinde canli kalir ve siitiin aromast biiyiik 6l¢iide korunur. Uriiniin olgunlagmas, siitiin dogal
florasindan gelen bu bakterilerle gergeklestigi i¢in aroma ve lezzet diger yorelerde yapilan beyaz
peynirlere gore biiyiik Ustiinlik gosterir. Kirklareli Beyaz Peyniri ilave bakteri ve olgunlasmayi
hizlandiric1 ve randiman artirict tuz (CaCly) igermez. Bunun sonucu olarak dogal olgunlagsmayi ve
sonucunda su ile olusan yapiskanligin da 6n planda oldugu tekstiirel 6zellik kazanir.



e Kirklareli meralarinda endemik bitki tiirleriyle beslenen hayvanlarin siitleri yag asidi ve aroma
farkliliklar1 agisindan zengindir. Bu 6zellik de siitten peynire gegmektedir. Kirklareli Beyaz Peynirinin
aroma bilesenleri asagidaki gibidir ve bunlardan en az 5 tanesini igermelidir:

Aroma Bilesenleri

N-ethyl-1,3-dithioisoindoline

1-butanol, 3 methyl

hexanoic acid

2-butanon-3hydroxy

asetik asit
4H-3-(p-mthylanilino)1-benzothiopyran-4-one-1-oxide
methane, sulfinylbis
9H-pyrrolo[3',4":3,4]pyrrolo[2,1-a]phthalazine-9,11(10H)-dione, 10ethyl-8phenyl
Butanoic acid
3-O-trimethylsilyl-5,7,3',4'-tetra-O-methylquercetine
Cyclotrisiloxane, hexamethyl

Oxime-methoxy-phenyl

hexanoic acid

Octanoic acid
1,1,3,3,5,5,7,7,9,9,11,11-dodecamethyl-hexasiloxane

e Endemik bitkilerle beslenen hayvanlarin bazi doymus kisa ve orta zincirli yag asidi igerigi yiiksek ¢ikar.
Kirklareli Beyaz Peynirine iliskin yag asidi kompozisyonu ve icerdigi degerler agsagidaki gibidir:

Yag Asitleri Degerler (en diisiik)
Butirik Asit (C4:0) 2,10
Kaprik Asit (C10:0) 4,95
Stearik Asit (C18:0) 12,00
Linoleik Asit (C18:2n6c¢) 1,45
Avrasidik Asit (C20:0) 0,22

Kirklareli Beyaz Peynirinin tekstiir degerleri asagida yer almaktadir:

Tekstiir Ozelligi Deger
Sertlik 3600 N - 4000 N
Yapigkanlik 500 N - 600 N
Kohezyon 0.30-0.40
Sakizimsilik 1100 - 1600

Uretim Metodu:

Kirklareli Beyaz Peyniri, Kirklareli ilinin meralarinda beslenen inek, koyun ve kegi siitlerinden pagal olarak
ya da sadece inek siitiinden {retilir. Pagal beyaz peynir iiretiminde kullanilan siit oranlar1 %30-% 45 koyun, %25-
%40 kegi, %15-%30 inek siitii seklindedir.

Asitligi pH 6,40’dan yiiksek, kuru madde degeri en az %12 olan, antibiyotik veya koruyucu madde icermeyen
siitler kullanilir. Inek, koyun ve kegi siitleri ayri tanklarda soguk zincirde isletmeye getirilir. Kullanilacak siitlerin
pastorizasyonunda siitiin sicakligi kasim ila mart aylarinda 63 °C, nisan ila ekim aylarinda 65 °C’dir. Siitiin pastorize
edilmesinde genelde ¢ift cidarli buharli pisirme kazanlar1 kullanilir. Plakali pastérizatdr kullanan isletmeler siitiin
istenilen sicaklikta, istenilen siirede tutulmasi igin agik buhar kazanlari kullanir.

Pastorize edilen siitler 50 °C olan mayalama derecesinin 1-2 °C iizerine kadar sogutulur. Pagal peynir
iiretilecekse mayalama teknelerine siitler pagal olarak, sadece inek siitiinden tiretilecekse sadece inek siitii koyulur.
Mayalama teknelerinde en altta siizme bezi, onun {istiinde de gidaya uygun formatta naylon branda vardir. Teknelere



alian siitler, ayn1 teknede, mayalama, teleme igleme, baski, kesim ve salamura tuzlama islemlerinden gegcirilerek
8x8x11 cm boyutlarindaki beyaz peynir kalibi haline gelinceye kadarki islemlere tabi tutulur.

Peynir tekneleri, siitlerle doldurulduktan sonra 90 dakika siiren maya testi yapilir ve piht1 olgunlugu olugmast
icin gereken maya miktar1 bulunur. Belirlenen maya miktar1 10 kati su ile sulandirilir ve yavasca tekneye ilave edilip
karistirilir. Mayalama sicakligi kis aylarinda 32-35 °C, yaz aylarinda 30-32 °C’dir. Maya olarak 1/10.000-15.000
kuvvetindeki sirden mayas1 kullanilir.

Kesim olgunluguna gelen pihti, diklemesine ve enlemesine paslanmaz gelik telli teleme bicaklariyla 1
cm¥liikk parcalar seklinde kirilir. Piht1 kirildiktan sonra elde edilen teleme iyice karigtirilarak ¢okmesi ve peyniralti
suyunun iiste ¢ikmasi i¢in 20 ila 30 dakika beklenir. Teleme iyice dibe ¢oktiikten sonra naylon branda ters gevrilerek
alinir ve telemeyle peyniralti suyu en alttaki siizme bezine(cendereye) aktarilmis olur.

Uretimde toplam 3 baski yapilir. Birinci baskida, cendere bezinin kenarlari toplanarak paslanmaz gelik
siglerle tutturulur ve ayn1 zamanda tekne yan baski ¢italar1 yerlestirilir. Teknenin vanasi agilarak peyniralti suyu bir
miiddet uzaklastirilir. Sonra cendere bezinin uglar1 daraltilarak tekrar sislenir ve {izeri diizlestirilerek {ist baski
tablalar1 yerlestirilir. 300 cm boyunda ve 90 cm genisligindeki teknenin iist baski tablasi birer metre boyunda ve ti¢
adettir. Her bir baski tablasinin iizerine yaklasik 80 kg’lik agirlik konur. Yaklasik 30-45 dakikalik baski sonrasi
agirhiklar ve baski tablalar1 kaldirilarak cendere bezleri acilir. Biinyesindeki peynir alti suyunun kolayca
uzaklastirilmasi icin teleme elle catlatilarak yariklar olusturulur. Bu islemlerden sonra ikinci baski yapilir. Ikinci
baskida cendere bezi tekrar sikistirilarak baski tablalari ve agirliklar konur. Daha sonra ilk ¢atlatma agamasindaki
islem, ikinci ¢atlatmada yapilir. Ikinci ¢atlatmadan sonra baski tablalarinin iizerindeki agirliklarin yaklasik yarist
alinarak ti¢lincili ve son baski iglemi yapilir. Son baski ile pihtinin kirilmasindan sonra teleme 4-5 saat sonunda kesim
olgunluguna ve sertligine ulasir.

Kesim olgunluguna gelen teleme, peynir cetvelleri yardimiyla 8x8x11 c¢cm’lik kalip olacak sekilde kesilir.
Kesilen beyaz peynirler 3 kg, 5 kg ve 18 kg kapasiteli peynir tenekelerine doldurulur.

Tekne iginde, kalip kesimi yapildiktan sonra, yan baski ¢italar1 alinir ve teknelerin ¢ikis vanalart kapatilir.
Onceden hazirlanan ve kullanilmadan énce 80-85 °C’de pastdrize edilen 14-16 bome tuzlu su, kaliplar teknelerde
yiizecek sekle gelene kadar doldurulur. Cendere bezi ¢ikarilir ve peynir kaliplar1 26-28 °C olan odada tekne iginde
salamurada ortalama 8-10 saat bekletilir. Salamurada tuzlanan peynirler teknelerden alinir. Alinan peynir kaliplari,
18 kg’lik peynir tenekelerine iki sira halinde 2/3 dolum olacak sekilde toplam 18 kalip, 5 kg’lik tenekelere 1/2 dolum
olacak sekilde 4 kalip, 3 kg’lik tenekelere ise 1/1 dolum olacak sekilde 4 kalip koyulur. Peynirlerin asitligi 4,90-
5,00 deger pH olana kadar(2-3 giin siireyle) 24-26 °C olan olgunlastirma odalarinda 6n olgunlasmaya birakilir. On
olgunlagma siiresinde, peynirlerden siiziilen peyniralti suyu 12 saat arayla tenekelerden bosaltilir.

On olgunlagmanin tamamlanmasi halinde 18 kg tenekelere son sira peynir koyularak 3/3 dolum olacak
sekilde toplam 27 kalipla tam dolum, 5 kg tenekelere 2/2 dolum olacak sekilde toplam 8 kalipla tam dolum, 3 kg
tenekeler i¢inse 6n olgunlasmada konulan 4 kalipla dolum yapilir. Peynir kaliplarinin yiiksekligi teneke boyunun
yaklasik 0.5-1 cm iizerinde olacak sekilde ayarlanir. Bu sayede peynirlerin en az 6 aylik olarak belirlenen asil
olgunlasma siiresinde sertlesmeyle olusacak kaybi 6nlenir.

Tenekelerde sira aralarina gidaya uygun ara naylon ve her sirada 1-2 kaliba da gekme bandi konur. Tenekelere
tasacak sekilde 6-7 bome dolum tuzlu su koyularak pres makinesinde kapatilir.

Uriin, 442 °C’de en az 6 ay olgunlastirildiktan sonra tek peynir kalibindan olusan paketlenmis ambalajda, 3
kg, 5 kg veya 18 kg tenekede olmak iizere dort farkli sekilde satisa sunulur.

Denetleme:

Denetimler, Kirklareli Ticaret ve Sanayi Odasi ve Kirklareli Ticaret Borsasi koordinasyonunda Kirklareli
Ticaret ve Sanayi Odasindan, Kirklareli Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Kirklareli Universitesi Pinarhisar
Meslek Yiiksek Okulundan ve Kirklareli Universitesi Miihendislik Fakiiltesinden birer kisi olmak iizere konuda
uzman toplam 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yilda bir kere diizenli olarak, sikdyet halinde 1 hafta iginde
ve ihtiyag goriilen durumlarda ise her zaman yapilir.

Kirklareli Beyaz Peyniri denetimine esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

1. Kullanilan siitlerin Kirklareli ilinde yetistirilen, ildeki mera ve gayirda yetisen kuru otlarla beslenen
koyun, kegi ve ineklerden saglanmasi.

2. Pagcal veya sadece inek siitii kullanimi.
3. Pagal siit kullaniminda %30-%45 koyun siitli, %25-%40 keg¢i siitli, %15-%30 inek siitii oranlarina
uygunluk.



4. Asitligi pH 6,40°dan yiiksek, kuru madde degeri en az %12 olan, antibiyotik veya koruyucu madde
icermeyen siit kullanimi.

Pastorizasyon sicaklig1.

Mayalama sicakligi.

Toplam 3 bask1 yapilmasi.

Kuru madde, yag ve protein oranlari.

9. Aroma bilesenleri (yukarida belirtilen bilesenlerden en az 5 tanesini icermeli)
10. Yag asitleri ve degerleri.

11. Sertlik degeri.

12. Yapiskanlik degeri.

13. Kohezyon degeri.

14. Sakizimsilik degeri.

15. Salamura tuz oranlart.

16. Uriin boyutu.

17. Olgunlasma dncesi peynir pH degeri.

18. Peynir teneke boyutlari.

19. Depolama kosullari.

20. Olgunlasma siiresinin en az 6 ay olmasi.

Denetim merci her rutin denetleme 6ncesi toplanarak denetlenecek faaliyette bulunanlarin adreslerine gore
denetleme plani olusturur.

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



