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SAKARYA

Cografi Sinir1 : Sakarya ili

Kullanim Bi¢imi : Sakarya Abhaz (Abaza) Peyniri ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,

iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 ilizerinde kullanilamadiginda, Sakarya Abhaz (Abaza) Peyniri
ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sakarya Abhaz (Abaza) Peyniri; yaklasik olarak 700 yil 6nce Sakarya iline yerlesen Abhaz halkinin
kiiltiiriintin de etkisiyle Sakarya ilinde iiretilen kasar peyniri ile dil peyniri arasinda Ozelliklere sahip,
olgunlastirilmus, lifli yapida, kehribar saris1 renginde ve genellikle 6rgii seklindeki peynirdir. Lifli yapisi sayesinde
sicak su i¢inde siinebilir.

Sakarya Abhaz (Abaza) Peynirinin agirlik olarak kuru madde miktar1 % 60-65; yag oran1 % 20-25 ve protein
orani % 23-27 arasindadir.

Sakarya Abhaz (Abaza) Peynirine ayirt edici 6zelliklerini; siit kaynatildiktan (pastdrizasyon) sonra 40 °C’de
yogurt ilave edilmesi ve ardindan 5 °C daha sogutularak dogal peynir mayasi (sirden mayasi) ilave edilmesi;
mayalandirma ve baskilama islemlerinden sonra iki kez haglama islemi yapilmasi ve haglama isleminin peynir alti
suyu icerisinde yapilmasi kazandirir. Haslama isleminden sonra genellikle ¢érekotu olmak iizere kekik gibi ¢esniler
ilave edilebilir.

Gecmisi eskiye dayanan ve Sakarya’ya 6zgii yerel yontemle iiretilen Sakarya Abhaz (Abaza) Peynirinin,
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Sakarya Abhaz (Abaza) Peyniri tiretimi, 5 litre siit i¢in gerekli bilesenler belirtilmek suretiyle asagidaki
gibidir.

Siit 30 dakika kaynatilip 40°C ‘ye kadar sogutulur ve 50 gram yogurt ilave edilir. Ardindan sicaklik 35°C’ye
diistiriiliip dogal sirden mayasi ile mayalanir. Maya miktar1 5 litre siit i¢in 10-12 gramdir. Mayalanmaya birakilan
siitlin tizeri kapatilmali ve tizeri kapatilarak fermantasyonun tamamlanmasi igin 1,5 saat beklenmelidir.

Fermantasyon siiresi sonunda olusan teleme, bigakla kesilir. Kesme islemi, telemenin dagilmamasi igin
dikkatlice yapilir. Kesilen teleme, el tipi mikserle yavas bir sekilde parcalanir. Pargalanan teleme 1 saat bekletilerek
peynir altt suyunun ayrilmasi saglanir. Soguk havalarda bekleme siiresi daha da uzayabilir. Par¢alanmis telemenin
sicakligl 45 °C’ye getirilip sabit sicaklikta 30 dakika haglanir. Teleme topaklanmaya baglayinca haslama islemi
sonlandirilir. Uygun biiyiikliikte kalip secilir, kalibin iistii teleme beziyle sarilir. Kalip igerisine sicak teleme konarak,
peynir alt1 suyundan ayristirilir. Kalip yiizeyine sicak telemenin iyice yayilmasi saglanir.

Teleme bezi sikica kapatilarak telemenin kalibin seklini almasi saglanir ve boylelikle peynir alti suyu da iyice
ayrilmis olur. Teleme, alinan siit miktar1 ile ayn1 miktarda yiik ile baskiya alinir. Baski islemi tamamlandiginda,
teleme bezi icerisindeki peynir kiitlesi ¢ikartilir. Peynir kiitlesi uygun bir tezgdh ya da genis bir kap igerisine alinir.
Peynir kiitlesi bigakla avug i¢i biiyiikliiglinde pargalara ayrilir.

Pargalanmis peynir kiitlesi 48°C’ye ayarlanmus, peynir alt1 suyuna konularak 1 saat haglanir. Haslanan peynir
kiitleleri, yumusayarak siinmeye ve sekil verilebilir hale gelmeye baslar. 1 saat haslandiktan sonra peynir kiitleleri
haslama kabindan ¢ikartilir. Soguyan peynir kiitlelerinin yilizeyleri, kuru tuzlama yapilarak tuz ile sivanir. Tuzlamada
kalin tuz kullanilir.



Tuzlanmis peynir kiitleleri yagh kagitlara sarilip, kavanoz igerisine sikistirilmadan konularak agzi kapatilir.
3-6 °C’de 2 ay bekletilerek olgunlagmasi saglanir. Peynirler olgunlasirken ytiizeyi kehribar rengi almaya baslar ve
aroma gelisir. Olgunlagsma sonunda Sakarya Abhaz (Abaza) Peyniri tiiketime hazir hale gelir. Vakumlu plastik
torbalar ile dolumdan sonra igerideki hava vakumlanarak ambalajlanir. Sakarya Abhaz (Abaza) Peynirinin raf dmrii
6 aydir. Buzdolab1 1s1sinda muhafaza edilir.

Sakarya Abhaz (Abaza) Peyniri mayalandiktan sonra, telemenin ilk kirilmasi sonrasinda % 1-3 oraninda
istege bagli olarak ¢orekotu, kekik gibi baharatlar katilabilir. Baharatlar katildiktan sonra telemenin tam kirilmasi
ile beraber, homojen bir sekilde baharatlar teleme igerisine yayailir.

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

Sakarya Abhaz (Abaza) Peynirinin liretimi ge¢cmise dayanir ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi
siir ile iin bagi bulunan Sakarya Abhaz (Abaza) Peynirinin {iretimin tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilmelidir

Denetleme:

Denetimler, Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatdrliigiinde; Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Sakarya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi Turizm Fakiiltesi, Mutfak
Sanatlar1 ve Gastronomi Boliimiinden konuda uzman birer iiyeden olusan toplam 3 kisilik mercii tarafindan yapilir.
Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica ihtiyag duyuldugunda ve sikdyet halinde her zaman
yapilacaktir.

Denetim mercii tarafindan; iretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu; ozellikle mayalanma ve
olgunlagma asamalar1 olmak {izere {iretim metoduna uygunlugu; Sakarya Abhaz (Abaza) Peyniri ibaresinin ve
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



