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Tescil No 190
Cografi Isaret : Kars Kasan

Uriiniin Tarihgesi, Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tarihcesi: Kars ilinde Kasar peyniri yapimi Tiirkiye Cumhuriyeti’nin kurulug yillarina
dayanmaktadir. Yorede siit potansiyelini ve kalitesini fark eden miitesebbisler yoreye gelmis ve kasar
imalatina baslamiglardir. En somut verilere gore, Kars ilinde ilk Kasar peyniri tretimi 1926 yilinda
Kars ili merkez kdyii Kiimbetli’de yapilmistir. Kasar yapiminin ydrenin hayvancilik yapisina ve
cografyasina uygun olmasi nedeniyle, halk tarafindan kolayca benimsenmis, 1927 yilindan 1933 yilina
kadar yorede bir¢ok yerde imalathane agilarak 6 yillik siirede 40 tan fazla kasar imalathanesi faaliyete
gecmistir. Imalathanelerde ustalardan yanlarinda yamak olarak ¢alisan yore halki kendi ustalarim
yetistirmistir. Bugiin Kars ilinde modern tesislerde geleneksellik korunarak iiretilen Kars Kasari
tilkenin dort bir yanina pazarlanarak, yore ekonomisinin en dnemli sektorii olmus, iilke genelinde iinii
Kars ili ile 6zdeslesmistir.

Tamm ve Ayirt Edici Ozellikleri: Kars Kasarimn iiretildigi cografi alanda sigir yetistiriciligi bircok
bilimsel ¢aligmada vurgulandigi lizere mera yetistiriciligine dayanmaktadir. Bu topraklarda irtifaya
bagl olarak havanin da ge¢ 1sinmasiyla, ilkbahar karakteristikleri Mart ayinda degil gecikmeli olarak
Mayis ay1 sonrasinda goriilmekte, boylece, Temmuz ay1 ortalarina kadar Kars ve civari yagish ve serin
bir mevsim karakteri gostermektedir. Bu klimatik kosullarin sonucu olarak, alanin tanimlayici
Ozelliklerinden alpin g¢ayirlarinin olusmasiyla yorede beseri ve ekonomik yasamin temeli mera tipi
biiyiikbag hayvancilik icin ¢ok uygun kosullar meydana getirmektedir. Belirtilen cografyada
yaylalarda vejetasyon Tiirkiye’nin geneline gore ge¢ baslamakla birlikte, uzun siirmekte ve geg
sonlanmaktadir. Ozellikle bolge bitki vejetasyonunun oldugu yaz aylarinda diisiik sicakliga sahiptir ve
yazin yagish gecmesi, yiikseklerde havanin serin olusu, bitki ortiisiiniin meralarda giir ve uzun omiirlii
olmasina ve daha ge¢ kurumasina neden olmaktadir. Bu durum iklimsel olarak bolgeyi etrafindaki
diger illerden ayirmaktadir. Olgun peynir sinifinda yer alan Kars Kasar1 bir dag kasari olup, iiretim
siireci zaman igerisinde degisime ugramamaistir.

Peynirin yapiminda kullanilan siit, 1600 civarinda c¢igekli bitkinin bulundugu ve bunlardan 80
civarinda taksonun endemik, 20 civarinda taksonun ise nadir oldugu Kars ve Ardahan ilindeki
meralarda otlayan hayvanlardan elde edilmektedir. Kars Kagar1 iiretimi mevsimlik bir faaliyettir ve
hayvanlarin Mayis-Agustos aylarinda merada serbest dolasimla beslendigi donemde elde edilen
stitlerden iiretilmektedir. S6z konusu iiriin, muadillerinden merada otlayan hayvanlarin siitiiyle
tiretilmesi yoniiyle ayrilmaktadir.

Kars Kasarinda tat, lezzet ve aroma profilini belirleyen ve muadillerinden ayirt eden aldehitler,
ketonlar, esterler, yag asitleri, terpenler ve hidrokarbonlardan 32 madde vardir.

Fiziksel ozellikleri: Taze Kars kasar1 kaliptan ¢ikti§i giin beyazimsi bir renkte iken, bir hafta
icerisinde kabuk baglayarak sarimsi bir renk almaktadir. Taze Kars Kasarinin kesit yiizeyi beyazimsi
bir renkte ve tadi hafif tuzlu yavan ve siit tadin1 andirmaktadir. Eski Kars kasarinin kabugu grimsi bir
renk almakta ve kesit ylizeyi sarimsi krem renginde olmaktadir. Olgunlagma (eskime) siiresi uzadikca
yapist sertlesir. Eski kasarda proteoliz,glikoliz ve lipolizin etkisiyle kendine has yogun bir aroma
olusur. Lezzeti hafif tuzludur ve agizda kolayca dagilmaktadir. Kivam olarak, ihtiva ettigi su orani az
oldugundan sertge tanimlanir. Striiktiir olarak kesit yiizeyinin diiz ve piiriizsiiz olmas1 gerekir.

Kars Kasar1 Yapim: Kars Kasar1 genellikle inek siitlerinden yapilmakla beraber, inek siitiine koyun
ve kegi siitii katilarak da tiretilebilmektedir. Kars Kasari, geleneksel metotlarla, teleme denen beyaz
peynirin iki kez rendelenmesinden sonra, teleme 0,3 milimetre ¢capinda delikleri olan krom sepetlere
doldurularak, pisirme derecesi 72-78 °C olan sulu haglama kazanina daldirilarak 2 ila 3 dakika sakiz
gibi uzanana kadar haglanir. Bu yonteme “Sulu Haslama” denmektedir. Kuru haslama teknigi olarak
adlandirilan yontemle iretilen ve Kasar adi altinda satilan iiriinler birgok 6zelligi ile Kars Kasari
niteligini tasimaz. Haslanmig telemenin yogrulmasi ve gobek kesimi kasar ustasi tarafindan elle
yapilmaktadir. Ustalar1 usta-cirak iliskisiyle yetistirilmektedir. Uriinii ortaya ¢ikaran is giicii bu
bolgeye aittir. Bu nedenle yillardir {iriiniin Giretim metodu muhafaza edilmistir. Kasarin tuzlanmasinda
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gida sanayi tuzu kullanilmaktadir. Uretiminin tiim asamalar1 dogal sartlara bagl olarak yapilmakta ve
tuz hari¢ herhangi bir katki maddesi igermemektedir. Kaliptan ¢ikarilan Kasarlar tuzlama dinlendirme
(6n dinlendirme) odasina almmaktadir. On dinlendirme odalarmin pencereleri kuzey yoniine
bakmaktadir ve dogal sartlarda i¢ 1sis1 hava sartlarina bagli olarak 12-18 °C arasinda ve nispi nem
orani ortalama %60-70 tir. On dinlendirme odalarinda kasarlar 30-40 giin kadar tutulur ve bu esnada
Karayele ( Kuzey Riizgarlarina) maruz birakilarak olgunlastirilir. Bu riizgar kasarin dinlendirilmesi
sirasinda kendini birakmasini (gevsemesini), Kasar bloklariin catlamasini ve c¢abuk kurumasini
engellemekte ve kasarin dogal sartlarda bozulmadan olgunlagsmasina yardimci olmaktadir. Kars
Kasarinin 6n dinlendirilmesi tamamen dogal sartlarda yapilmakta, teknolojik alet ve cihazlar
kullanilmamaktadir. Kars Kasar peynirlerinin kendine 6zgii karakteri, 6n dinlendirme (olgunlagtirma
)odalarindaki sicaklik, nem, siire, tuzlama ve istifleme islemi ve ayrica hijyen kosullariyla dogrudan
iliskilidir. On dinlendirmede Kasar peyniri 30-40 giin olgunlastiktan sonra nihai olgunlastirma igin i¢
1s1s1 8 C ve nem orant %60-65 olan soguk hava depolarina konulmakta ve tiiketilene kadar bu
depolarda muhafaza edilmektedir. Kagar hamuru, ¢ember bigiminde minimum ¢ap1 16 cm ve derinligi
11 cm olan 2-2,5 kilogramlik ve maksimum ¢ap1 31 cm, derinligi 16 cm olan 12- 12,5 kilogramlik
kagar elde edilecek kaliplara dokiiliir. Bu kaliplarin 6n yiiziinde iiretici firmanin isaretini tasiyan
markalar bulunur. Piyasaya sunulan Kars Kasar1 90. Giine kadar Taze Kars kasari, 90. Giinden sonra
Eski Kars Kasar1 adi altinda pazarlanmaktadir. Ozetle olgun (eski) Kars Kasari piyasaya arz
edilmeden en az 90 giin olgunlastirlmalidir.Cografi Isaret kullanacak Kasar iireticileri 6n
olgunlastirma odalarinda giinliik iiretimlerini koyduklar1 raflarin lizerine ve ambalajlandiktan sonra da
ambalajlarinin iizerine {iretim tarihlerini ay giin ve y1l olarak yazmalidir. Denetleme kontrollerinde bu
etiketler yerinde goriilmelidir. Dogal hava akimlarinin saglanmas1 ve gerekli serinligin olusmasi igin
Kasar imalat1 yapan mandiralar denizden yiiksekligi 1700 metre ve istii rakimlarda kurulmus olmasi
gerekmektedir. Finansal sermayenin yani sira iireticisi, ustasi ve ¢aliganlari ile ayn1 zamanda beseri bir
sermaye konumundadir. Kars ilinin bitki ortiisii ve ikliminin yan1 sira Kars Kasar1 yapanlarin bilgi ve
mabharetleri de yoreye 6zgii bir kiiltlir olusturmustur. (Kasar ustalar1 hava sartlarina gére mayalanma
zamani, telemenin olgunlasma ve haslanma zamanlarini belirleyebilmektedirler.) Kars Kasar
peynirine has tat, aroma, koku ve rengi veren cografyasina 6zgii dogal bitki Ortlisiiniin yani sira,
yazlart serin gecen iklimidir. Bu durum Kasarda farkli tat bilesenlerinin de ortaya ¢ikmasina katki
saglamaktadir.

Kars Kasarr’min Kimyasal Ozellikleri:

Olgunlagtirma Siiresi (giin)

Parametre 3 30 60 120 180
Kurumadde (g kurumadde/100g Kasar) 54,5-58 57-61 58,5-63 59,5-63 60-63,5
Tuz (g NaCl/100g Kasar) 2,3-3,1 2,7-3,5 2,8-3,5 3,3-3,5 3,4-3,5
Laktik Asit (g laktik asit/100g Kagar) 0,83-1,35 1,05-1,61 1,16-1,94 | 1,42-2,29 | 1,65-2,29
Protein (g protein/100g Kasar) 24,8-27 25,5-28 26,5-28,5 | 26,5-28,5 26,5-29
Kiil (g kiil/100g Kasar) 4,1-4.8 4,5-4,9 4,6-4,9 4,6-5,2 4,7-5,3
Yag (g yag/100g Kuru madde) 43,1-46,86 | 47,27-50,86 | 48,1-51,3 | 48,1-51,3 | 48,1-52,35
pH (% pH 4,6-Coziiniir Azot/Toplam Azot) | 2,77-3,66 2,99-6,46 3,37-7,95 | 3,55-8,06 | 3,59-10,50
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Uretim Metodu:

Kars Kasar peyniri Mayis-Agustos (mera doneminde) aylar1 arasinda belirtilen cografi alanda
bulunan mera bitkilerini tiiketen hayvanlarin kdy ve yaylalardan toplanan siitii ile yapilmaktadir.

Siitlerin Mayalanmasi: Meradan gelen taze siit temiz bezlerden siiziilerek mandiraya alinir. Kars
kasar peynirinin en Onemli Ozelliklerinden biri de iiretimde tam yagh ve/veya yagli siit
kullanilmasidir. Bu nedenle kasar yapilacak siitiin yagi alinmaz. Yagl siit 32-35°C’ye kadar 1sitilir
ve peynir mayasi ile mayalanir. Kullanilan peynir mayasi Ticari olarak iiretilen hayvansal maya
olup, kimosin ve pepsin i¢cermektedir. Kasar ustalar1 siitiin mayalandigini anlamak i¢in “parmak
basma”, “bigak atma” gibi geleneksel yontemler ile pihtiyr kontrol ederler. Mayalanmanin
tamamlanmasindan sonra piht1 kiricilar ile pihti kirilir. Giiniimiizde bu islem genellikle krom kaph
makineler yardimiyla yapilmakta olup ebat kiip seker biiyiikliigii civarindadir. Pihtilagma siiresi
yaklagik 1 saat kadar siirmektedir.

Suyunun aktarilmasi: Piht1 parcalama isi tamamlaninca pihti pargalarinin dibe ¢dkmesi i¢in 5-10
dakika beklenmekte, sonra mayalama kabinin tizerine bir gendele bezi ¢ekilerek iiste ¢ikan peynir suyu
kepgelerle veya santrifiij yardimiyla aktarilmaktadir. Bu su ne kadar ¢abuk alinirsa peynir o kadar
kaliteli olmaktadir. Siirenin yarim saati ge¢cmemesine Ozen gosterilmektedir. Siirenin uzamasi
durumunda hem peynirin firesi artmakta, hem de tadi eksimektedir. Peynir suyunun aktarilmasi
tamamlaninca altta kalan pihtinin iizerine elle iyice bastirilarak peynir suyunun ¢ikmasi
saglanmaktadir

Pihtinin Siiziilmesi ve Baskiya Alinmasi: Pihtinin {izerine konuldugu ¢endele bezi alinip baski
masasi lizerine serilerek elle iyice ovusturularak kalan suyunun da ayrilmasi saglanmaktadir. Bu siire
yaklagik 1 saattir. Olusturma isi bitince ¢endele bezinin kenarlar1 toplanmakta ve iki kisi karsilikli
gecerek kare seklindeki c¢endele bezinin kdsegenleri istikametindeki uglarmi ¢ekip bohganin alt
kismina birakarak tizerine baski tahtasini, bunun {izerine de agirlik koyarak peyniri baskiya alip, kalan
suyun tamamen ¢ikmasim saglamaktadirlar. Baski ekseriya demir kaliplarla yapilmaktadir.
Gilinlimiizde modern imalathanelerindeki baski tertibatt uygulanmaktadir

Telemenin Olgunlastirilmasi: Peynirlerin suyunun siiziilmesi tamamlaninca baski kaldirilip peynirler
cendele bezinden ¢ikarilmakta, olgunlagmasi i¢in bir tezgahin {izerine konarak bilyiik parcalar halinde
(10 x 20 x 40 cm. gibi) kesilmektedirler. Eger odanin sicakligi diisiik ise, olgunlagsmaya birakilan
peynirlerin iizerine birkac kat ¢endele bezi ile temiz bez ortiilerek peynirin sicakliginin yiikseltilmesi
yoluna gidilmektedir. Yok eger sicaklik kafi goriiliirse peynirlerin iizerine yabanci madde diismesin
diye bir kat cendele bezi ¢ekilmektedir. Bu siire ¢evre sartlarina gore 3 ile 6 saat arasinda
stirmektedir.(Bu asamadan sonra peynir “teleme” olarak adlandirilmaktadir.) Kasar yapiminda bu ilk
olgunlagsma islemi , telemenin sicak suda haslaninca islenebilecek hale gelmesini saglamaktir.
Peynirlerin esas olgunlugunda da etkili olan bu ilk olgunlagmaya ustalar fazlaca 6nem vermektedir.
Telemenin olgunlastigina pH kontrolii ya da klasik yontemlerle karar verilir. Eger pH kontrolii
yapiliyorsa, pH’nin 5-5,2 arasinda olmasma dikkat edilmektedir. Ustalar klasik yontemlerde su
tecriibelerden yararlanmaktadir.

Telemenin olgunlagmasi asamasi iyi bir kasar ustasi i¢in en dnemli asamalardandir. Nitekim bu
asama Kars kasarinin esas yapisinin olustugu en 6nemli basamaklardan biridir. Kasarin yapiminda
bu ilk olgunlasma isi bittikten sonra, teleme kii¢lik pacalara elle veya makine ile ayrildiktan sonra (en
fazla 0,5 cm kalinlikta), tekrar peynir suyunu ¢ikarmak i¢in baskiya alinmakta ve peynirin iginde var
olan su iyice ¢ikarilmaktadir. Teleme dilim halinde elle salatalik kabugu soyar gibi dogramaktadir.
Teleme ne kadar ince dogranirsa, o kadar iyi kabul edilmektedir. Peynirlerin kalin dogranmamasina
¢ok dikkat edilmektedir. Ciinkii kalin dogranmis peynirlerin haglanmasi uzun zamanda olmakta ve bu
nedenle de haglama suyuna gecen yag ve protein artmaktadir. Teleme dograndiktan sonra tekrar
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baskiya alinarak peynir altt suyu c¢ikarilmaktadir. Bu islemin amaci sudan arindirma ve on
olgunlastirmay1 saglamadir. Yaklasik 1 saat kadar baskida bekletilen telemenin pH’s1 dlgiiliir eger
olgunlagma olmadiysa dograma ve baskiya alma islemi olgunlasma olana kadar devam etmektedir
Kasar ustasi telemenin olgunlasip olgunlasmadigini anlamak i¢in geleneksel yontemler ile telemeyi
prova eder. Bunun i¢in %8-10 bome derecesine sahip 72-78°C’deki sicak tuzlu suda kiigiik bir
miktar telemeyi haglar. Teleme piirlizsiiz bir sekilde kopmadan uzuyorsa, avucunun iginde
yirtilmadan agiliyorsa teleme olgunlagsmis demektir. “Yaprak agcma” veya “sicim ¢ekme” olarak
adlandirilan bu geleneksel yontemlerin kullanildig1 “prova” asamasini basariyla gecen teleme artik
haslamaya hazir demektir. Giinlimiizde telemenin pH degeri 6lgiilerek daha dogru bir olgunlagsma
degeri secilmektedir. Telemenin pH degeri 5,0-5,2 araliginda oldugunda telemenin haglamaya hazir
hale gelmis oldugu anlasilir.

Kaliplarin Hazirlanmasi: Peynirlerin dogranmasi bitince haslama isine ge¢gmeden 6nce krom
kaliplar alinip, i¢ ve dig kisimlar1 bir bezle silinerek, diiz bir masanin iizerine dizilmekte ve onlerine
imalathanenin markasini tagiyan aparatlar konulmaktadir.

Telemenin Haslanmasi: Haslama islemi igin delikli sepetlere alinan teleme pargalar1 ¢ok ince ve
kiiciik parcalara ayrilir veya rendelenir. Sicak suda haslanarak islenebilecek hale getirilir.
Olgunlasmasini tamamlayan ve ikinci kez tekrar yaklasik 0,5 cm kalinlikta dogranan peynirler, delikli
bir madeni sepet doldurularak yogunlugu 8-10 bome olacak sekilde ayarlanmig tuzlu sicak suda 72-78
%C’de ustanin kararina gore 2-3 dakika arasi haslanir. Eger sicak sudaki tuz yogunlugu 8-10 bome ise
elde kuru tuzlama yapilmamaktadir. Ancak sicak suda tuz yogunlugu 3 bome civarinda ise elde kuru
tuzlama yapilmaktadir. Haglama esnasinda sepetteki peynir bir sopa ile devamli olarak karigtirilmakta
ve peynirler birbirine yapisip bir kitle halinin alinca, sepet tuzlu sicak sudan ¢ikarilarak fazla sularinin
tekrar haslama kazanimna akmasi i¢in, peynir, karistirma isinde kullanilan sopa ile saga sola
dondiiriilmektedir. Haglama esnasinda sicak suyun derecesi ve tuz yogunlugu devamli dl¢iilmektedir.
Suyun 1s1sinda ya da tuz yogunlugunda degisimler olursa tekrar ayarlanmaktadir.

Haglamanin siiresi, ustanin bir sopa yardimiyla telemeyi sepetten yukari dogru ¢ekmesi ve sakiz
gibi uzay1p uzamadigini kontrol etmesi ile belirlenir.

Haglanan teleme kasar ustasinin bulundugu tezgahin tstiine konur ve usta tarafindan 4-5 dakika iyice
yogrulur.Yogurma asamasinda telemenin iginde kalan haslama suyu iyice uzaklastirilir. Teleme
icerisindeki gaz uzaklastirilir. Yogurma esansinda peynir iyice homojenize edilip, haslama esansindaki
sicakliktan daha diisiik sicakliga(eli yakmayacak 1siya ulastiginda), yiizeyi parlak bir renge ve kivami
kulak memesi sertlige ulastiginda kaliplarina konur. Kars Kagar peynirinin 6zelliklerinden biri de
haglamanin, yogurmanin ve gobek baglatmanin elle yapiliyor olmasidir. Eger haslama suyunun tuz
yogunlugu 3 bome civarinda ise, ustalar peynire yogurma esnasinda kuru tuzlama yapmaktadir

Gobek Baglama: Yogurma isi bitince peynir kalip biiylikliigii kadar kesilerek gébek baglatilmaktadir.
Gobek baglama i¢in kesip eline aldig1 peynir hamurunu bir taraftan iki elinin bag parmaklari ile tisten
stvazlamakta ve diger parmaklar ile listen uzayip gelen peyniri i¢ tarafa iterken diger taraftan da iki
elinin bas parmaklari ile yanlardan bastirarak peynirin u¢ kismini ayirmaktadir. Usta u¢ kismini
kopardig1 peynir hamurunu gébek kismi alta gelecek sekilde daha 6nce hazirlanmig olan kalip igerisine
koyarak kalibin 6n kismina imalathanenin markasina yerlestirmektedir.

Bazi ustalar peynir hamurunu yogurduktan sonra kaliba koyup uzayan kismini kalibin kenarina
basmak suretiyle koparmaktadirlar, bu durumda gébek yeri hi¢ belli olmadigi gibi peynirin iyi gobek
baglatilmamasindan ileri gelen ve gobek yerinde meydana gelen ¢atlamalarda ortadan kalkmaktadir.
Kasgarin alt ve {ist ylizeylerinin diiz olmasi, kirigik kalmamasi i¢in peynir heniiz soguyup sertlesmeden
kaliplar sik sik altiist edilir. Peynirler soguyunca gobek kismu alta gelecek sekilde ¢evrilmekte ve 12
saatten bir giine kadar kalipta birakilmaktadir.

Yogurma islemi bitip telemenin kivaminin tamamlandigini anlayan usta telemeyi yuvarlak hale getirip
gobek baglatarak kasar peyniri kaliplarina yerlestirir. Bu asamada yine ustanin tecriibeleri dnemlidir.
Kaliplamanin hava boslugu kalmayacak ve katlanma olmayacak sekilde diizgiin yapilmasi kasarin
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olgunlagmas1 asamasinda kalitesini ve kesit yiizeyindeki homojeniteyi etkilemektedir. Yogurma islemi
bittikten sonra Kasar hamuru genellikle 2-2,5 kilogramlik veya 12- 12,5 kg kitleler halinde yuvarlak
kaliplara konulur. Bu kaliplarin 6n yiiziinde iiretici firmanin isaretini tastyan markalar bulunur. Kars
kagarinda kullanilan kaliplarin standart bir boyutu olmayip isletmelere gore caplart farklilik
gosterebilmektedir.

Kaliplanan peynirler yaklasik 12 saat sonra kaliplarindan ¢ikarilarak tuzlama ve dinlendirme (6n
olgunlastirma) odasina almir. On olgunlastirma odalar1 &zel olarak tasarlanmis olmalarina ragmen
herhangi bir alet veya cihaz icermez. Kaliptan ¢ikarilan kasarlar bu odaya getirilip 5x30x400 cm
ebatlarindaki raflara dizilmektedir. Odanin rutubeti hava akimi ve sicakligi tamamen ustanin tecriibesi
ile belirlenir. Hava akimi, rutubet ve sicaklik olgunlastirma odasindaki karsilikli olarak yerlestirilmis
pencerelerin giiniin belli saatlerinde tek tarafli olarak belli saatlerinde cift tarafli olarak agilip
kapatilmasi ile saglanir. Bu asamada kasarlari sabah giin dogmadan bir saat dnce ve ikindiden sonra en
az bir saat tek tarafli olarak karayele maruz birakilir. Kasar ustasi bu odada hergiin sabah erken ve
aksam olmak iizere iiriinii kontrol eder ve gerek gordiigiinde elle kuru tuzlama yapmaktadir. Kars yore
iklimi dikkate alindiginda Kars kasar peynirinin olgunlastiriimasinda bolge ikliminin Onemi
anlasiimaktadir.

Tuzlama ve dinlendirme odasinin 1sis1 12-18 °C’dir. Kasarlar raflar iizerinde ilk iki giin tekli kalir,
ancak ters yiiz edilmektedir. Ters yiiz edilmesinin amaci kasar kellesinin bombelegmesini
engelleyerek, istiflemesini kolaylastirmaktir. Iki giin tekli kalan kasarlar 3. giin iki olur ve 2 giinde o
sekilde kalir. Ters yiiz edildikten sonra iki giin daha dylece kalir. Ardindan {glii yapilir bir hafta
bekletilir ve ters yiiz yapilarak bir hafta daha bekletilir. Sonra dortlii yapilarak 6n olgunlagmanin
tamamlanmasi saglanmaktadir. Ustalarin verdigi bilgiye gore kasar peynirlerini ters yiiz ¢evirmenin
bir nedeni de peynirin lezettinin her tarafa esit dagilmasini saglamaktir.Bu sirada peynire karayel
olarak biline riizgarin degmesine 6zen gosterilmektedir.

Olgunlastirma isleminin siiresine bagli olarak taze veya eski kasar elde edilebilmektedir. On
olgunlagmaya ustalar kagarin kivamina ve kabuk kalinligina bakarak karar verir ve yaklasik bu siire 1
aydan az degildir. On olgunlasmada esas olan noktalardan biriside odanin karayel olarak bilen riizgari
aliyor olmasidir. On olgunlastirma odalarinin pencereleri kafes telle gevrilir ve pencerelerin yonii
kuzey- kuzey dogu istikametinde olur. Kasarlar sabah giin dogmadan yaklasik 1 saat 6nce ve ikindi-
aksam vakitlerinden sonra kuzey yoniindeki pencereler agilarak karayele maruz birakilir. Karayel
kagarin 6n olgunlagtirmasinda olmazsa olmazlardan birisi olarak kabul edilir. Bu riizgar ile peynirin
bozulmadan olgunlastigina inanilmaktadir.

Tuzlama ve dinlendirme odasinda 6n olgunlasmasini tamamlayan kasarlar beserli gruplar halinde
ambalaj kagidina sarildiktan sonra telis ¢uvallara konularak ambalajlanmaktadir. Ambalajlamada 5
adet 12-12,5 kilogramlik kasarlarin bir araya getirilmesi kasarin raf omriinii uzattigi gibi kuruma
catlama ve eksime gibi problemlerinde oniine gegcmekte uzun siire saklanmasina olanak tanimaktadir.
Bu asamadan sonra 1s1s1 2-8 °C olan ve ortalama %75 nispi neme sahip depolarda 3 ile 6 ay siireyle
nihai olgunlagmaya birakilmaktadir.

Kars Kasari soguk hava deposuna alinmadan 6n olgunlagma asamasinda “Taze Kars kasar1”, 3. aydan
sonra ise “Eski Kars Kasar1 ” olarak pazarlanmaktadir. Tiirk Gida Kodeksine uygun olarak
iiretilmektedir.

Denetleme:

Kafkas Universitesi Koordinatorliigiinde; Kars Sanayi ve Ticaret Odasindan bir, il Gida, Tarim ve
Hayvancilik Midiirliigiinden bir, Serhat Kalkinma Ajansin (SERKA)’dan bir ve Bogatepe Cevre ve
Yasam Derneginden bir ve Kafkas Universitesi tarafindan gorevlendirilecek bir kisi olmak iizere
olusturulacak Kasar Konusunda uzman 5 kisilik komisyon; {iretim, pazarlama ve satis dahil olmak
iizere siirecin tiim evrelerinde denetleme komisyonunun karariyla belli periyotlarda denetimlerini
yapacaklardir. Sikayet olmasi halinde ayrica denetimler gergeklestirilecektir. Cografi Isaret
logosuna Denetleme Komisyonu karar verecektir.

Belirlenen cografi alanda Kars kasari iirettigini Kafkas Universitesi Rektorliigiine bildiren firmalar
Denetleme Komisyonu tarafindan denetlenecektir. Kafkas Universitesine sikdyet edilen iireticiler
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ise sikdyet tarihinden itibaren fiziki uzakliga bagli olarak 1 hafta igerisinde denetlenecektir.
Denetleme ve sikayetlerin degerlendirilmesi Kafkas Universitesinin Koordinasyonunda
yapilacaktir.

Denetleme komisyonu her rutin denetleme donemi Oncesi bir araya gelip, denetlenecek iiretici ve
adreslere gore bir denetleme plani1 olusturacaktir. Gerekli gordiigiinde kamu ve o6zel sektor
laboratuarlarindan da iicreti karsiliginda yararlanilacaktir.

Denetlemedeki muayene, inceleme, raporlama vs giderlerin karsilanmasi denetim basina 4857
Sayili Is Kanunu’da belirlenen sartlara gére, yillik olarak belirlenen briit asgari iicretin en fazla 5
kat1 olmak kaydiyla, ilgili firma veya sahistan alinacaktir. Denetleme esnasinda tahsil edilecek bu
masraflar, kar amacli olmadan sadece denetim masraflarini karsilamak amaciyla alinacaktir.

S6z konusu denetim bir 6n denetim niteliginde olup, 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi,
Gida ve Yem Kanunu “Gida Kodeksi” bashikli 23 iincii maddesi g¢ergevesinde, Kars Kasari’nin
denetimini Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 gerceklestirecektir.
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