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Cografi isaretin Ad1 : Kars Gravyer Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kars Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Yusufpasa Karadag Cad. No: 1 Merkez KARS

Cografi Sinir : Karsili

Kullanim Bicimi : Kars Gravyer Peyniri ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kars Gravyer Peyniri ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Geleneksel
yontemle {iretilen iriinlerde Kars Gravyer Peyniri ibaresinin yaninda
“Geleneksel Yoéntemle Uretilmistir” ibaresi de yer alir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kars Gravyer Peyniri, ¢ig veya pastorize inek siitii kullanilarak Kars ilinde tiretilen sert kabuklu, kat1 kivamli,
gozenekli yapida, 6-12 ay olgunlastirilmis kuvvetli aromaya sahip bir peynirdir. Endistriyel ve geleneksel olarak
iki sekilde iiretilir. Geleneksel iiretiminde starter kiiltiir kullanilmaz.

Kars Gravyer Peynirinin fiziksel ve duyusal 6zellikleri agagida belirtilmistir.

Di1s goriiniis: Kabugu sert ve homojen yapidadir. Kabuk rengi altin sarisi-agik kirli kahverengi arasinda
degisir. Kars Gravyer Peyniri tekerleklerinin yiizeyinde ¢atlaklar, oyuklar, imalat kusuru siskinlikler veya yiizeysel
kabarmalar, kiif veya diger sebeplerle meydana gelen renk degisimleri bulunmaz.

I¢ goriiniis: I¢ rengi fildisi ile acik sari arasinda degisir. Kesitlerinde, biiyiikliikleri ve peynir yapisindaki
dagilimlart ayn1 olan gozenekler bulunur. Bu gozeneklerin ¢aplart en ¢ok 1 cm olmalidir. Gézenekler parlak
goriiniimliidiir. Peynir kesitinin 15 x 15 cm kare alani iginde 4’ten fazla gdzenek bulunmaz.

Boyut: Tekerlerin gaplart 55-70 cm, yiiksekligi 15-17 cm ve agirligt 55-85 kg’dir.

Tat ve aroma: Az tuzlu, tatlimsi, kremamsi, findiks1 tada ve giiglii bir aromaya sahiptir. Eksi, ac1 tat, maya
tad1 ve kokusu bulunmaz.

Tablo 1. Kars Gravyer Peyniri kimyasal 6zellikleri

Yag orant %23-42
Yagsiz kuru madde | %35-40
Kiil oran1 9%3,90-6,70
pH 5,7-6,85
Kuru madde orani %63-80
Protein orani %24-34
Tuz orani %1-4

Kars Gravyer Peynirinin cografi sinirdaki gegmisi 1800°1i yillara dayanir. Alplerden Kafkasya’ya gelen
Isvigreliler tarafindan Bogatepe Koyiinde 1890°da ilk isletme kurularak Kars Gravyer Peyniri iiretimine
baslanmistir. Daha sonra bdlgeye yerlesen Malakanlar peynir iiretimini siirdiirmiis, 1920 yilinda Kars’a yerlesen
Karapapak (Terekeme) Tiirkleri araciligiyla giiniimiize dek Kars Gravyer Peyniri {iretimi devam etmistir. Kars
Gravyer Peyniri Kars mutfak kiiltiirii igerisinde onemli bir yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle siitiin mayalanmast,
peynir haline doniistiiriilmesi ve olgunlagtirma asamalar1 bakimindan cografi sinira 6zgii nitelikte olup ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag: vardir.

Uretim Metodu:

Kars Gravyer Peyniri iiretimine kullanilan siit, cografi sinirdan temin edilir. Kars Gravyer Peyniri endiistriyel
ve geleneksel olarak iki sekilde iiretilmekte olup iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.



Endiistriyel iiretim yontemi

Kars ilinde, 1800-2000 m arasindaki platolarda uzun boylu ¢ayirlar (bozkir ¢ayirlar1) hdkimdir. Bu plato
sahasinda yilik yagis toplami 500 mm civarinda olup bu yagisin %45 civarindaki kismi nisan-temmuz aylari
arasindaki li¢ aylik donemde diiser. Bu yagis meralarda mevcut bitki ¢esitliligini arttirir ve meralarin uzun siire yesil
kalmasi saglar. Nisan-agustos aylar1 boyunca hayvanlar agik meralarda otlatilir. Kars Gravyer Peyniri iklim
kosullarindan dolay1 nisan ay1 sonu ile agustos ay1 ortasina kadar yaylalarda beslenen ineklerin siitlerinden elde
edilir.

Asitligi %0,18°den (8 °SH) yiiksek olmayan ¢i§ siit isletmeye alinarak yag orani %3-3,4'e ayarlanir ve 65
°C’de 30 dakika pastorize edilir. Pastorizasyon uygulanmayacak ise dogrudan 31-32 °C’ye 1sitilarak starter kiiltiir
ilave edilir. Kullamilan starter kiiltiir Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. lactis ve
Propionibacterium shermanii igerir. Starter kiiltiir; aroma maddeleri ve karbondioksit olusturmakta olup olusan
karbondioksit Kars Gravyer Peynirine 6zgii gozenek olusumuna yardimet1 olur ve olgunlastirma siiresini kisaltir.

Starter kiiltiir ilave edildikten sonra starter kiiltiiriin gelismesi i¢in 40-45 dakika beklenir. Peynir mayasi
ilavesi siit sicakligi 32-35 °C’de 100 litre siite 10 ml buzagi sirdeninden hazirlanmis rennet ile gergeklestirilir.
Mayalama siiresi 30-35 dakika arasindadir. Siit pihtilagtiginda mayalama islemi son bulur. Piht1 0,5-1,0 cm’lik
kiipler halinde kesilir. Ardindan piht1 biitiinliigiinii bozmadan karistirilarak ¢apr 3-5 mm haline (mercimek tanesi
bliylikligii) getirilerek kii¢iiltiiliir. Piht1 12-20 devir/dakika hizla karistirilmaya devam edilerek 53-55 °C’ye 1sitilir
ve 15 dakika 1s1l isleme tabi tutulur. Bu sirada teleme oldukga lastigimsi (esnek) yapi alir. Bu yapi peynirde olusacak
gazin peynir i¢inde tutulmasinda etkilidir. Isitma iglemi bitiminde yarim saat siireyle karistirmaya devam edilerek
pH 6,3-6,4’¢ diistiigiinde piht1 siizme bezine (teleme bezi) alinarak 15-20 dakika askida bekletilerek peyniralti suyu
tamamen uzaklastirilir. Elde edilen piht1 daha sonra gravyer kaliplarina alinip baski uygulamasina gegilir. Baskilama
genellikle 90 cm capindaki tekerlek seklindeki kaliplara 100 kg kadar kuvvet uygulanarak gerceklestirilir. Bu iglem
kaliplarin 6 saatte bir kez ¢evrilmesi suretiyle 2 giin siirer. Bu agama sonunda ham peynirin pH degeri 5,1-5,2
olmalidir.

Baskilama igslemi sonunda suyundan tamamen arinan kaliplar tuzlama islemine tabi tutulur. Tuzlama iki
yontem ile yapilabilir. Birinci yontem kaliplar dogrudan 22 bomelik pastorize edilmis salamura havuzlarina
aktarilarak 1 hafta salamurada bekletilir. Tkinci yontem de ise biiyiik kaliplar seklinde énce peynir yiizeyine kuru
tuzlama yapilir. Buradaki amag, tuzun peynirin i¢ kisimlarina niifuz etmesini geciktirerek bu siire i¢inde starterlerin
ozellikle tuza hassas propiyonik asit bakterilerinin gelismesine izin vermektir. Bu nedenle tuzlama islemi 2-3 giin
stirer. Kullanilacak olan tuz miktari nihai tirtinde %4 oranini gegmeyecek sekilde ayarlanir. Tuzlama islemi yapilan
odalarin sicakligi 10-15 °C, nispi nem orani ise %85-90 olmalidir.

Tuzlama islemi tamamlanmis olan Kars Gravyer Peyniri kaliplart ayn1 ortamda 10-14 giin bekletilerek
kurumasi saglanir. Bu siire zarfinda 2-3 giinde bir peynir kaliplarinin yiizeyi temiz bez ile silinerek yiizeyine kuru
tuzlama yapilir. Su aktivitesi iyice azalan peynir kaliplart olgunlastirilmak tizere 6nce 15-24 °C’de ya da 20-24
°C’de %80-83 nispi nem igeren “sicak oda” olarak adlandirilan depolara alinir. Bu isleme sicak odada olgunlastirma
denir. Kullanilan sicak odanin sicaklik derecesine gore peynirde gaz olusumu da degisiklik gdsterir. Peynir sicak
odada 7-8 hafta bekletilir. Ardindan peynirler 7-10 °C’de en az 15 hafta soguk oda adi verilen depolarda
olgunlastirilir. Bu igleme soguk odada olgunlastirma adi verilir.

Kars Gravyer Peynirinde olgunlastirma siiresi boyunca kullanilan starter kiiltiirlerin faaliyetleri ile laktik asit
ve propiyonik asit bakterileri ortama hakim olur. Ayrica yiiksek tuz konsantrasyonuna dayanikli olan Brevibacterium
linens bakterisi aerobik oldugu i¢in peynirin kabugunda ¢ogalarak yiizeyde karakteristik renginin olusumunu saglar.
Peynir olgunlasmasinin ilk {i¢ haftasinda ylizeyde gelisen mayalar olgunlagsma periyodu boyunca sayica artarak
yiizeyde olusan asitligi notrler. Gravyer yiizeyinde gelisen kiif (Penicillium) ve baz1 bakteriler (Coryneform vb.)
yiizeyde geliserek peynir aromasinin olusumunu saglar. Olgunlagma siiresi tamamlanan Kars Gravyer Peyniri,
ambalajlanarak satisa sunulur. 4-6 °C’de 1 y1l muhafaza edilebilir.

Geleneksel iiretim yontemi

Ilk olarak sirden mayasi hazirlanir. Sirden mayasi; yaklasik 3 g kurutulmus buzagi, oglak ya da kuzu
sirdeninin 500 ml peynir alt1 suyunda 30-35 °C’de 1-1,5 giin kadar bekletilmesi ile elde edilir. Olusan eriyigin
stiziilmesinden sonra yaklasik 500 kg siite katilabilecek kadar maya elde edilmis olur.



Giinliik olarak toplanan siitler; sogumasina firsat verilmeden, bir tiilbent veya siizgeg ile siiziildiikten hemen
sonra, kazanlara doldurulup 37 °C ye kadar 1sitilir ve 100 litre siite 100 ml maya ilave edilerek mayalanir.

Mayalanan siit yaklagik 35-40 dakikada pihtilasir. Pihti 6zel kesme aletleri (tel, bicak veya tahta
karistiricilarla) ile 0,4-0,8 cm biiyiikliige gelinceye kadar parcalanir. Pargalama iglemi bittikten sonra 5-10 dakika
beklenir ve tekrar 1sil islem uygulanarak 55-57 °C’ye sitilir. Isitma iglemi sirasinda pargalanan pihti siirekli
karistirtlir. Istenilen sicakliga ulasildiginda 10-15 dakika beklenir. Bu siire sonunda pthtmin temas ettigi yiizeye
yapigmamasi gerekir. Bu kivam olustugunda hemen cendere bezine alinarak kasnak kaliplara konur. Kaliba konulan
peynitlerin iizerine gelisi giizel agirliklar konularak baskilama uygulanir. Ik ii¢ saatte kalip 4-5 defa ters yiiz
edildikten sonra yaklasik 20-24 saat bask: altinda bekletilir.

Baski islemi ardindan 10-15 °C’lik odalarda 2 giinde bir siireyle kuru tuzlama yapilan peynirler 14-18 °C’lik
depolarda 20-30 giin daha bekletilir.

Baskidan alinan kaliplar salamuraya konur. Iki giinde bir ¢evrilmek suretiyle 10-15 giin salamurada kalan
peynir 2 giin soguk havada bekletilir. Bu siire sonunda 26-35 °C sicaktaki odalarda (sicak odada olgunlastirma) tahta
tezgahlar lizerinde tuzlanarak bekletilir. Peynir tuz ¢ekmeyi birakana kadar her giin tuzlanir. Tuzlama islemi ince
kiyilmis kaya tuzu ile yapilir. Sicak odada olgunlastirma 45-60 giin siirer. Odanin sicakligi ve bekleme siiresi ustanin
tecriibelerine ve peynirin daha 6nceki agamalar sonrasindaki sertligine gore usta tarafindan ayarlanir. Olgunlastirma
sirasinda peynirlerin yiizeyi tuzlu suyla islatilmis bezlerle diizenli olarak silinerek ters yiiz edilirler. Ardindan peynir
kaliplar1 10-12 °C’de, soguk oda adi verilen alana alinir. Soguk odada olgunlastirma 4-6 ay siirer. Olgunlasan
peynirin kalib1 yiizeyden 2,5-3 cm kadar yiikselir (kabarir). Olgunlagma siiresi boyunca peynirin i¢ gdzenek yapist
ile i¢ ve dis rengi gelisir. Olgunlasma siiresi tamamlanan Kars Gravyer Peyniri, ambalajlanarak satisa sunulur. 4-6
°C’de 1 y1l muhafaza edilebilir.

Kars Gravyer Peynirinin geleneksel {iretiminde starter kiiltiir kullanilmaz. Cok nadir olsa da bazi iireticiler
daha kaliteli peynir elde edebilmek i¢in rendelenmis eski gravyer peynirinden bir parca siite veya telemeye katarlar.
Endiistriyel yontemde kullanilan starter kiiltiir olgunlastirma siiresini kisaltir. Nihai {iriin 6zellikleri aynidir.

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

Kars Gravyer Peynirinin cografi smirdaki gegmisi 1800°lii yillara dayanir. Uretimi, 6zellikle siitiin
mayalanmasi, peynir haline doniistiiriilmesi ve olgunlastirilmast asamalar1 bakimindan cografi sinira 6zgii nitelikte
olup ustalik becerisi gerektirir. Uretiminde kullanilan siit, cografi simirda 1800-2000 m arasindaki platolarda
beslenen hayvanlardan ve nisan ay1 sonu ile agustos ay1 ortasina kadar olan dénemde temin edilir. Bu sebeplerle
cografi smir ile iin bagi bulunan Kars Gravyer Peynirinin tiim {iretim agamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kars Ticaret ve Sanayi Odasiin koordinatorliigiinde; Kars Ticaret ve Sanayi Odasi, Kars
Belediyesi ve Kars Tarim ve Orman il Miidiirliigiinden {iriin konusunda uzman birer iiyenin katilimiyla en az 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az iki kez yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Kars Ticaret ve Sanayi Odasi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

1. denetim; Kars Gravyer Peynirinin iiretiminin yapildig1 15 haziran - 15 agustos tarihleri arasinda, 2. denetim
ise olgunlastirma asamalarinin tamamlandigi 15 aralik-15 subat tarihleri arasinda yapilir. Denetime esas kriterlere
asagida yer verilmektedir.

1. Denetim:

Uretimde kullanilan siitiin, cografi simirda 1800-2000 m’lerde beslenen hayvanlardan nisan - agustos
aylar arasinda elde edilmesi,
Uretim metoduna uygunluk.

2. Denetim:

Son iiriiniin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerinin uygunlugu,



- Kars Gravyer Peyniri ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.



