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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yozgat Canak Peyniri, Yozgat merkez ve il¢elerinin dogal bitki ortiisii ve su kaynaklariyla beslenen
koyun, kegi ve ineklerden elde edilen siitlerden yapilan Yozgat’a has, az olgun ve yarim yagh bir iiriindiir. Her
aile, ya sadece kendi iirettigi siitii ya da ya da birkag aile bir araya gelerek (siit evi yontemi) sirastyla siitlerini
peynire islerler. Uriin, adim ambalajindan alir. Topraktan yapilmis ¢anak igine basildiktan sonra kuma
gomiilerek olgunlastirilir. Peynirin liretiminde ev yapimi1 maya kullanilir.

Kimyasal Ozellikleri:

Kuru Madde :55.2-64.12

Yag : 29 — 46 (koyun, keci veya inek siitli oranina gore degismektedir.)
Asitlik :0.72-2.23

Tuz :4.38-8.48

Uretim Metodu:

Elle sagilan siitler siizek denilen bez torbalardan yararlanarak peynir yapilacak kaplara siiziiliir. Stizme
isleminden sonra siit 1sitilmaz. Eger siit sagildiktan sonra bekleyip sogumus ise hafif isitilarak mayalanmaktadir.
Siitiin mayalama sicakligir 32-35°C arasinda degisir. Is1 ayarlamasindan sonra, siitler siiziildiikleri kabin i¢inde
mayalanirlar. Mayalama icin 10 kg siite bir ¢ay bardagi dolusu (100ml) maya konur. Maya yavas bir sekilde
ilave edilirken, bu esnada siit devamli karigtirtlir. Mayalanan siit iyice karistirtldiktan sonra, siitiin bulundugu
kazan bir minder {izerine konur ve kalin bezle sarilarak 2-5 saat piht1 olusumu i¢in bekletilmektedir. Olusan pihti
bir kepge ile dort pargaya kesilerek 15-20 dk. dinlendirilir ve daha sonra ham peynir siitiin siiziilmesi i¢in dort
kose dikilmis, 1-3 kg piht1 alabilen ve ince ge¢irgen kumastan yapilan bez torbalara konup 30-120 dk. (torbadan
hi¢ su akmayana kadar) yiiksekge bir yere asilip stiziilmeye birakilir. Daha sonra 1 kg peynire 3-5 kg olacak
sekilde diizgiin sekilli taslarla 10-20 saat siireyle baski uygulanir. Torbanin altina aralikli parmakli tahta
yerlestirilip iizerine de tas konur. Bdylece peynir suyunun iyice siiziilmesi saglanmis olur. Baskidan alinan ham
peynir genis legenlere bosaltilir ve bigakla biiyiik parcalar halinde kesilip tuzlanir. Tuz miktari, peynir normal
tuzlu olacak sekilde ayarlanir. (1 kg peynir i¢in 75 g) Tuzlamada ince kum iriligindeki kaya tuzu kullanilir. Elle
iyice ezilir ve biraz daha tuz ilave edilerek tuzluca olmasi saglanir. Pargalanan ve tuzlanan peynir ince bir
torbaya koyularak ele sikistirilip agz1 sikica baglanir. Torbada bulunan peynirlere serin bir ortamda (12-16 °C)
ikinci kez baski uygulanir. Agirhik olarak diizgiin taslar kullanilir, 1 kg peynir i¢in yaklasik 10 kg agirlik
uygulanir. Uygulanan bu ikinci baski islemine “tercan”, “tecin”, “tecen” veya “bastirik” denir ve baski siiresi 2-7
giin arasinda degisir. Baski sonunda peynir bir legene bosaltilir ve elle ufalanarak yeniden pargalanir ve bir
miktar daha tuz ilave edilmektedir. (1 kg peynir i¢in 25 g tuz)

Basima hazir hale gelen peynir, ¢anaklara az miktarlarda konularak elle hava almayacak sekilde ¢ok siki
olarak ¢anaga basilir. Hava aldig1 takdirde peynir ¢abuk bozulur. Canak dolduktan sonra agiz kismina biraz daha
tuz serpilir ve iginde bosluk birakilmayacak sekilde temiz bir bezle baglanarak 2-3 giin bu sekilde bekletildikten
sonra ters ¢evrilerek 3-5 giin daha bekletilir. Daha sonra ¢canagin agzi agilarak, yikanip kurutulmus asma yapragi
veya temiz bir bez peynirle temas edecek sekilde koyulur ve iizeri kati sekilde yapilmig hamur ile
kapatilmaktadir. Hamur iizerine bir bez baglandiktan sonra ¢anaklar ters gevrilerek yaridan fazlasi, ya da tamam
kuma gomiilerek olgunlastirilir. Canaklarin gomiildiigii kum ince, az ¢akilli ve hafif nemli olmalidir. Kum
zemine dokiliir, ganak sayist az oldugunda kum bir kutuya koyularak ¢anaklar i¢ine gdmiiliir. Olgunlagma serin
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ve hafif rutubetli ortamlarda 4 ay siire ile yapilir. Olgunlagma bittikten sonra vakumla ambalajlanip 0-4 °C depo
sicakliginda 2-3 ay muhafaza edilir.

Canaklarin Ozellikleri:

Peynir topraktan yapilmig c¢anaklar igerisine basildiktan sonra kuma gomiilerek olgunlagtirilir.
Olgunlagma serin ve hafif rutubetli ortamlarda yapilip gomiildiigii kum ise ince az cakilli ve hafif nemli
olmalidir. Peynire adin1 veren canaklar ilk satin alindiklarinda normal ¢esme suyu ile yikanir. Sonra giineste
kurutulur. Bir hafta peynir suyu dolu olarak bekletilip sonra ¢esme suyu ile yikandiktan sonra kurulanir ve ham
peynir basilmaya hazir hale getirilir. Canagin rengi yesilimsi olup, peynirin bozulmasini engeller ve lezzetini
saglar.

Maya:

Yozgat Canak peynirinin yapiminda kullanilan ev mayasi; gevis getiren hayvanlarin siit emme
devresindeki yavrularin sirdenlerinden elde edilir. Kesilen gevis getiren hayvanlarin sirdenleri iyice
temizlendikten sonra tuzlanir ve sisirilip sicak fakat gélge bir yerde kurutulur. Kuruyan sirdenler diizgiin bir
tahta tizerinde ince ince dogranir. Plastik bir bidon i¢ine konulan dogranmis sirdene ilaveten bir miktar toz seker,
incir (biitiin olarak), tuz, 1 yumurta, bir miktar yarma, ke¢iboynuzu(biitiin olarak), sag (bir ¢esit limon tuzu) ve
bir miktar su konur. Suyun bir kisminin nisan yagmurlarindan alinan su olmasi tercih edilmektedir.

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

Yozgat Canak Peyniri, Yozgat merkez ve ilgelerinin dogal bitki ortiisii ve su kaynaklariyla beslenen
koyun, kegi ve ineklerden elde edilen siitlerden yapilmaktadir.

Denetleme:

Canak peynirinin yukarida belirtilen 6zellikteki {iretime uygun olarak yapilip yapilmadiginin denetimi
Yozgat Tarim 11 Miidiirliigii temsilcisi, Yozgat Sanayi ve Ticaret Odasmin temsilcisi ve Saghk I Miidiirliigii
temsilcisinden olusacak 3 kisilik denetim komisyonu tarafindan yapilacaktir.

Denetim Komisyonu tarafindan 3’er aylik periyotlar halinde ve gerekli goriildiigii hallerde her zaman
denetim yapilacaktir. Denetlemede iiretim yapilan ortamin {iretim yapmaya uygunlugu, iiretilen iiriiniin tescil
belgesinde belirtilen 6zelliklere uygunlugu konular1 incelenecektir.

Denetim komisyonu; denetimin gerceklestirilmesi i¢in kamu veya 6zel kuruluslardan uzman tiizel veya
ozel kisilere yetki verme, alma, denetim raporlarini inceleme, firma bagvurular1 hakkinda nihai kararlar1 verme,
idari kararlart alma, isleyis i¢in gerekli dnlemleri alma, haklarin korunmasi bakimindan yasal ve/veya hukuki
stirecleri baglatma, takip etme iglemleri i¢in yetkili olarak faaliyet gosterecektir.



