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TURK PATENT ENSTITUSU

COGRAFI ISARET
TESCIL, BELGESI

Tescil No : 30
Basvuru Tarihi :21.08.2000
Basvuru No : C 2000/004
Yaymn Tarihi :09.12.2000
Tiirii : Mense

Bagvuru sahibinin kimligi : Erzincan Sanayi ve Ticaret Odasi

Basvuru Sahibinin Adresi : Fevzi Pasa Cad. No:19

ERZINCAN
Cografi isaret : ERZINCAN TULUM PEYNIR]
Cografi Siirlan : Erzincan ili ve ilgeleri.
Kullanilacagi iiriin : Tulum Peyniri

Teknik ozellikleri ve denetim bicimi ekte verilen cografi isaret 09.12.2000
tarih ve 24255 sayih Resmi Gazete’de ilan edilmis ve 555 sayih Cografi Isaretlerin
Korunmasi Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi
geregince 09.12.2000 tarihinden gecerli olmak iizere tescil edilmistir.
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Uriiniin Kullanim Bicimi : Markalama

Uriiniin Tammi : Frzincan’mn yiiksek rakimli, 90-100 gesit bitki zenginligine sahip, yaylalarimda
beslenen, karaman koyunundan yihn besinci ve dokuzuncu aylar1 arasinda ahnan siitten 6zel islemle
yapilan peynire Erzincan Tulum Peyniri denir.

Erzincan Tulum Peyniri Digerlerinden Ayiran Ozellikler :Erzincan Tulum Peynirinin 6zelligi; siit,
maya, tuz ve iiretildigi yaylalarn havasindan gelmektedir. Uretim yapilan yaylalar : Munzur Yaylalari
(Kemaliye’den baslayip Piiliimiir'de biten yiiksek rakimh, 20 civarinda yayla) Cimen Yaylalari
(Erzincan Refahiye arasinda bulunan yaylalar) Cayrh Yaylalar, Tercan Yaylalari, Kemah Oluk
Yaylasi

Uriiniin Bilesimi : Siit, sirden, tuz, su, kuru madde, yag, yagsiz kuru madde, kuru madde de yag,
biitiin kiil, tuz, N’li maddeler, suda eriyen N, fosfor, molfram (asitle pihtilasan), tanen (asitle
pihtilasan) NHz halinde N, Amid halinde N, Asitlik sH.

Uriiniin Uretim Teknigi : Beyaz karaman koyunundan yilin bes ila dokuzuncu aylarinda alman siit,
bir-iki defa siiziiliir. Siiziilen siitler kazanlarm icerisinde bir-iki saat dinlendirilir. Hazir olan siitler
SIRDEN denilen elde yapilan maya ile mayalamir. Mayalanan siit yaklagik bir saat sonra ince, ufak, iki
kilogramlik siizeklere almip peynir haline getirilir. Uzerinden bir gece gegtikten sonra kusluk vakti
seker torbalar biiyiikliigiinde torbalara konularak suyunu tamamen ¢ekmesi i¢in bir hafta-on giin,
{izerine bez ortiilerek hava ve toz almamasi saglanarak bekletilir.

Sonra bakir veya krom teknelerde ufalanir, %2-2,5 oraminda daha ¢ok Kemah tuzu ile tuzlanir. Tekrar
yeni torbalara siki bir sekilde basilir ve torbalarin agz dikilir. Diizgiince ticerli st iiste gelecek bir
sekilde dizilir. On giinliik beklemeden sonra tamamen suyu siiziilen peynir bidonlara basilmak {izere
soguk hava depolarma konur. 5, 7, 10, 25, 40 kilogramlik bidonlara veya 20, 60 kilogramhk derilere
makinelerle veya elle basilir. (Elle basilan peynir Erzincan’da daha tercihlidir. Uzun sene (iki sene)
dayanir ve acima riski yoktur. Soguk havada ii¢ ay bekletilip kivama gelen peynir, pazara sunulur.

Maya : Peynir suyu, seker, tuz ve bunun igerisine sirden(siit kuzusunun midesi) atilarak hazirlanir.
Kemah Tuzu : Dogal olarak ¢ikan tuzlu suyun 6zel olarak yapilmis goletlerde toplanarak, giines

altinda  buharlagmasiyla tamamen katkisiz, dogal yollarla elde edilen bir tuzdur. Diger normal
tuzlardan farki, peynirin erimemesini, dagilmamasm ve suyunu disa vermesini saglar.



