Tescil No

Basvuru Tarihi

Basvuru No

Yayin Tarihi

Tiri

Basvuru Sahibi

Basvuru Sahibinin Adresi

Uriiniin Ad1

Cografi Isaret
Kullanim Bi¢imi
Cografi Sinirlari
Diger bilgileri ektedir.

133

:10.10.2008

: C2008/046

: 04.11.2009

: Mense Adi

: Kibris Tiirk Sanayi Odast

: 126 Mehmet Akif Caddesi Lefkosa

Mersin 10 KUZEY KIBRIS TURK CUMHURIYETI

: Peynir

: Hellim / Halloumi
: Markalama

: Kibris Adasi

Teknik o6zellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret, 04.11.2009 tarihli ve
27396 sayil1 Resmi Gazetede ilan edilmis olup, 555 sayil1 Cografi Isaretlerin Korunmasi
Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 12 nci maddesi geregince 10.10.2008
tarithinden gecerli olmak iizere tescil edilmistir.



Tescil No 1133
Cografi Isaret : Hellim / Halloumi

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri
Hellim peynirinin, taze ve olgun olmak {izere iki tipte iiretimi ve pazarlamasi yapilir.

Taze Hellim: Siite peynir mayasi ilavesi ve hellime 6zgii iiretim metodu uygulanmasi neticesinde elde edilen iiriin
olup, dzelliklerine asagida yer verilmektedir.

- Fiziki Ozellikleri: Sekil: Cift katli, yarim daire veya dikdortgen
Renk: Acik sariya kadar beyaz
Yap1: Kolayca dilimlenebilir

- Organik Ozellikleri: Tipi: Yar1 sert ve elastiki.

Kokusu ve Tadi: Siit hayvanlarmin Kibris'ta yetisen bitkilerle beslenmesinden kaynaklanan
kendine has tad ve koku (az tuzlu, hafif asidik)

- Kimyasal Ozellikleri: Azami nem yiizdesi: % 46
Asgari yag yiizdesi: Kuru madde iizerinden % 43
Tuz yiizdesi: %3 - %5
Azami Asitlik: Siit asidi (laktik asit) olarak kuru madde tizerinden %3.5

Olgun Hellim: Siite peynir mayasi ilavesi ve hellime 6zgii tiretim metodu uygulanmasi sonucunda elde edilen ve noru
alinmig tuzlu peynir alt1 salamurasinda olgunlagmaya birakilan iiriin olup, 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

- Fiziki Ozellikleri: Sekil: Cift katl,yarim daire veya dikddrtgen
Renk: Acik sariya kadar beyaz
Yapr1: Kolayca dilimlenebilir

- Organik Ozellikleri: Tipi: Yari sert, sert

Kokusu ve Tadi: Siit hayvanlarmin Kibris'ta yetisen bitkilerle beslenmesinden kaynaklanan
kendine has tad ve koku (hafif asidik, az tuzlu tad, mayamsi koku olmayan, eksimsi koku olmayan, yem kokusu olmayan,
istege bagli olan nane kokusu hari¢ belirgin bitki kokusu olmayan ve kiifiimsii koku olmayan)

- Kimyasal Ozellikleri: Azami nem yiizdesi: % 37
Asgari yag yiizdesi: Kuru madde iizerinden % 40
Azami tuz yiizdesi: %6 -%10
Azami Asidi: Siit asidi (laktik asit) olarak kuru madde iizerinden %3,5

Hellim tiretiminde siit tedarik¢isinin ismi, siitiin cinsi, miktar1 ve kalitesine; diger hammaddelerin tedarikgilerinin adi
ve menseine; son {riiniin dagitim kayitlarina dikkat edilir.

Hellim {iretiminde belirli araliklarla teslim alinan siitin ve hellimin kalite ve mikrobiyolojik kontrolleri
gerceklestirilir. Hellim iiretim tesislerinde hellim peyniri {iretim asamalarina uyulmasi, iiretim, kalite kontrol ve satig
kayitlarinin tutulmasi zorunludur.

Hammadde Tanimi:
Taze hellimi ve olgunlagmis hellimi {iretmek i¢in asagidaki ham maddeler kullantilir.
- Cig koyun-kegi, koyun-kegi-inek siitii karisimlarindan veya ayr1 ayr1 koyun ve keci siitlerinden yapilmaktadir.

- Peynir Mayast: Buzagilarinin dordiincii midesinden (sirdeninden) alinan usare, rennin enzimi icermektedir. Rennin
enziminin siitli pihtilagtirma 6zelligi vardir. Hellim tiretiminde domuz sirdeninden elde edilen maya kullanilmaz.



- [lave Maddeler: Tiiketicinin istegine bagh olarak, taze veya kurutulmus, aromasi yiiksek ve hellime 6zel bir aroma
katan Kibris'ta yetigen nane (Mentna viritis) yapraklari ve tuz.

Hellim yapiminda kullanilan siit; siit hayvanlarmin yem ihtiyaglarinin tamaminin veya biiyiik bir kisminin, Kibris'taki
serbest otlaklardan ve yerli bitkilerden iiretilen kaba yemlerle karsilanmasindan dolay: olusan kendine 6zgii tat ve aromaya
sahip ¢ig veya pastorize Kibris siitiidiir. Hellim yapilacak siitiin koyulastirilmasina, igerisine siit tozu veya koyulastirilms siit,
kaya tuzu, renklendirici, koruyucu veya diger katki maddeleri eklenmesine izin verilmez. Ayrica hellim yapiminda
kullanilacak siitte antibiyotiklerin, bitki ilaglarinin ve diger zararli kimyasal maddelerin bulunmasi yasaktir.

Koyun ve kegi siitii, yerli irk hayvanlardan ve Kibris'taki klimatolojik sartlara uyum saglamis melez hayvanlardan
saglanmaktadir. Daha acik sdylemek gerekirse, koyun siitii, yagli kuyruklu Kibris yerli koyunlarindan ve bu koyunlarin
cesitli 1slah programlart dogrultusunda Sakiz, Ivesi ve Ost-friesian wklari ile melezlenmeleri neticesinde elde edilen
dollerinden saglanmaktadir. Keci siitii ise, yerli irk kil kegilerinden ve bunlarin tim Adaya yayilmis Sam kecileri (Damascus)
ile olan melezlerinden elde edilmektedir.

Inek siitii, gegen yiiz yildan baslayarak asamali olarak Kibris'a getirilen ve Kibris iklim sartlarma gok iyi uyum
saglayan siyah-alaca (Holstein Freisian irk1) ineklerden elde edilmektedir. inekler, biiyiik bir kismi Kibris'ta iiretilen
konsantre tip yemlerden yapilan, pelet ve toz formunda karma yemler ile Kibris'ta yetisen ve 6nemli bir kismi Kibris'a 6zgii
endemik bitkilerden olusan kaba yemler (yesil, kuru ot, silaj ve saman formu) ile beslenmektedir.

Siit tiretiminde hayvan yemi tedarik¢isinin ismi ve yemin cinsi ile hayvanlarin cinsi ve hellim peyniri iiretimi igin
ayrilan siitlin niteligine dikkat edilir.

Hellimin Kullanim Ozellikleri: Ozelligi, yiiksek sicakliga maruz kaldiginda yayilmamasi ve erimemesidir. Bu
ozelliginden dolay1 sade olarak tiiketilebilmesinin yanisira tava, 1zgara ve benzeri yontemlerle pisirilerek de tiiketilebilme
ayricaligina sahiptir.

Hellim, geleneksel olarak karpuz ile birlikte, makarnada, 6zellikle tarhana ¢orbasi olmak {izere gorba ile birlikte ve
parca olarak ekmek ¢esitlerinde tiiketilmektedir.

Uretim Alanina Ait iklim ve Beseri Faktorler:

Asagida belirtilen dogal ve cografi bolge tanimlamalarmin bir sonucu olarak, sicak ve kurak kosullarda yetisen
bundan dolay1 1liman iklimlerde yetisen bitkilere oranla daha keskin tat ve aromaya sahip Kibris bitki ortiisii olusmustur.
Ayrica bu dogal ve cografi kosullar Kibris bitki ortiisii icerisinde 6nemli bir yeri olan endemik bitki tiirlerinin olugmasina
olanak saglamistir. Hayvanlarin beslenmesinde kullanilan bu bitkiler, Kibris helliminin tiretiminde kullanilan ve kendine has
tat ve aromaya sahip Kibris siitiiniin elde edilmesinde en 6nemli rolii oynamaktadir.

Dogal Faktorler:

Cografik Konum ve Morfolojik Bolgeler: Akdeniz havzasinin en dogu ucunda bulunan Kibris, jeomorfolojik olarak 4
dogal bolgeye ayrilir.

- Adanm orta-bat1 kisminda bulunan Trodos dag silsilesi onun fiziki uzantisidir. Siradagin en yiiksek tepesi, denizden
yiiksekligi 1951 metre olan Olimpos tepesidir. Trodos siradaglari, Kibris ' jeolojik temeli ve ayni zamanda belli bash
morfolojik unsurudur. Sarp ve sert kenarli, genis zirveli, derin sel yataklari, sarp ve dik yiizey sekillerine sahip ¢ok ¢esitli bir
rolyef ortaya koymaktadir. Genelde, sik bir dere, sel yatagi ve nehir ag1 mevcuttur. Rélyef ve topografya, Kibris'm iklim
sartlarinin baslica diizenleyicileridir. Bu durum zengin floranin ve dzellikle yerel ¢esitliligin gelismesine olanak saglar.

- Kiigiik bir plato ve denizden yiiksekligi 1000 metreye kadar olan tepelere sahip Besparmak siradaglari, Adanimn
kuzey kiyilar1 boyunca uzanir.

- Trodos ve Besparmak siradaglari arasinda bulunan Mesaoria ovasinda genelde algak tepeler bulunur. Bu tepelerin
yiiksekligi Lefkosa bolgesinde 180 metreyi gegmez.

- Ada kiyilar1 boyunca sahil ovalari ve vadileri bulunur.

Arazinin sekli, Adanin daglik kisimlarinin daha fazla yagmur almasinda 6nemli rol oynamaktadir ve hidrolojik ve
cevresel etkide bulunmaktadir. Adanin algak bolgelerinde bulunan ¢ok sayida sel yatagi, yagmurlarin dinmesinden sonra dahi
aylarca su kaynaklarii beslemektedir. Trodos siradaglari ile Besparmak siradaglari, Kibris'n degisik bolgelerindeki
meteorolojik sartlarin sekillenmesinde ve yerel fenomenlerin olusmasinda 6nemli ol oynarlar. Aday1 ¢evreleyen Akdeniz 'in
etkisi, kiy1 bolgelerindeki yerel fenomenlerin olugma nedenidir.

Kibris ikliminin baslica 6zelligi Mayistan Eyliile kadar yazlari sicak ve kurak, Kasimdan Mart ayma kadar kislar1 ve
iki ge¢is donemi olan sonbahar ve ilkbahar 1lik ve yagisli olup, Akdeniz iklimi 6zelligine sahiptir.



Kibris, yaz boyunca genellikle Dogu Akdeniz bdlgesi, glineybat1 Asya merkezinde yer alan algak basing etkisi altinda
bulunur. Bu durumun meydana getirdigi etki neticesi, agik gokytizii ve yiiksek sicakliktir. Yaz aylarinda yagis miktar: ¢ok
diisiiktiir. Ttim y11 boyunca diisen yagisin ortalama %5 'i yaz ayinda gerceklesir.

Bitki Ortiisii / Yabani Bitkiler:

Kibris Adasi, Akdeniz bolgesinde en zengin yabani bitki Ortiisiine sahiptir. Bu zengin bitki Ortiisii, jeolojik alt
yapidan, iklimsel sartlardan, ii¢ kita arasindaki bélgede bulunan cografi konumundan, gevresindeki denizden ve topografik
yapisindan kaynaklanmaktadir. Genis ovalar, dag kiitleleri, bogazlar ve ugurumlar, ¢ok cesitli yabani bitkilere ev sahipligi
yapmaktadir. Kibris'ta bugiine kadar tespit edilmis 1400 farkli yabani bitki tiirii vardir. Bunlardan 128 adedi endemik bitki
olup, diinyada sadece Kibris'ta yetismektedir. Endemik bitkilerden 40 adedi Adanin kuzey boliimiinde yayilim gosterir. Bu 40
adedin 19 tanesi ise sadece kuzey boliimiindedir. Adanin giiney bolimiinde 88 adet endemik bitki yayilim gosterir. Bu
bitkilerin biiylik bir kismu mera, otlak veya tarim arazilerinde dogal olarak yetistiginden hayvanlar tarafindan yemi olarak
tiiketilmektedir. Ulkede uygulanan geleneksel yetistiricilik sisteminde kiigiikbas ve biiyiikbas hayvanlarin besin madde
ihtiyacinin tamami veya 6nemli bir kismu yil boyunca gesitli donemlerde dogal meralarda yetisen yabani bitkilerin otlatilmast
ve tarim arazilerinde yetigen kiiltiir bitkilerinin otlatilmasi, kuru ot ya da silaj yapilarak tiiketilmesi yolu ile karsilanmaktadir.
Ozellikle kuru tarim arazilerdeki hasat artiklar1 da hayvanlarin yaz aylari boyunca beslenmesinde énemli bir yere sahiptir.

Kibris bitki ortiisii, yetistigi sicak ve kurak kosullar nedeniyle 1liman iklimlerde yetisen bitkilere nazaran daha keskin
tat ve aroma igermektedir. Bilimsel arastirma sonuglari ile de desteklenen bu durum stres kosullarinda bitki
metabolizmalarinin yan iiriinlerini daha fazla sentezlemelerinden kaynaklanmaktadir.

Siit veren kiigiik ve biiyiikbag hayvanlar ¢ogunlukla Kibris'in dogasinda yetisen tat ve aromasi keskin bu bitkilerle
beslenmektedirler. Hayvanlar beslendigi bitkilerin &zelliklerinin iirettikleri siitiin kalitesini dolayisiyla bu siitten iirettikleri
peynirin kalitesini etkiledigi bilimsel olarak kanitlanmustir.

Kibris bitki ortiisii 6zelligi tasiyan bitkilerin bilyiik bir miktari, kegilerin, koyunlarin ve biiyiik bas hayvanlarin
beslenmesinde 6nemli yer tutmaktadir. Hayvanlar tarafindan tiiketilen Kibris Adasi1 endemik bitkilerinden bazilarinin isimleri
asagida verilmektedir.

Bitki ismi Kullanimi (hayvanlarim tiikettigi kisimlar)

Allium autumnale Yaprak, ¢icek, sap, tohum kapsiilleri
Asperula cypria Taze siirglinler
Allium cupani Yaprak, ¢icek, sap, tohum kapsiilleri
Allium willeanum Yaprak, ¢icek, sap, tohum kapsiilleri
Anthemis tricolor Taze siirgiinler, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri

Carlina involucrata Taze siirgiinler, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri, kurumus dikenler

Ballota integrifolia
Carlina pygmaea
Dianthus strictus
Bubleurum sintenisii
Crocus hartmannianus
Cyclamen cyprium
Bosea cypria
Gladiolous triphyllus
Helianthemumu obtusifolium
Gagae juliae
Odontites cypria

Onobrychis venosa

Taze siirgiinler

Taze siirgiinler, cigek, sap, tohum kapsiilleri, kurumus dikenler
Taze siirgiinler, cigek, sap. tohum kapsiilleri
Taze siirgiinler, ¢igek,sap, tohum kapsiilleri
Kurumus yapraklar

Kurumus yapraklar

Taze siirgiinler, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri
Kurumus yapraklar, ¢icek, sap, tohum kapsiilleri
Taze siirgiinler, cigek, sap, tohum kapsiilleri
Kurumus yapraklar, ¢icek, sap, tohum kapsiilleri
Taze siirgiinler, cigek, sap, tohum kasiilleri

Taze siirgiinler, cigek, sap, tohum kapsiilleri



Onosma fruticosum
Onopordum cyprium
Ophrys kotcshy
Ophrys lapetica
Origanum majorana

Mentha longifolia

Ornitolagum pedicellare

Pterocephalus multiflorus

Phlomis brevibracteata

Ranunculus mill.leptaleus

Rubia laurae
Trifolium pamphylicum

Teucrium dicvaricatum

Teucrium micropodioides

Tulipa cypria
Delphinium caseyi
Brassica hilarionis
Avrabis cypria
Dianthus cypria
Silene Fraudatrix
Hedysarum cyprium
Rosularia cypria
Rosularia pallidiflora
Sedum lampusae
Pinpinella cypria
Onosma caespitosum
Origanum cyriacum
L. var. bevanii
Salvia Veneris
Sideritis cypria
Phlomis cypria

Scutellaria sibthorpii

Taze siirgiinler, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri

Taze siirgiinler, kurumus yapraklar, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri
Taze siirgiinler, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri

Taze siirgiinler, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri

Taze siirgiinler, kurumus yapraklar, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri
Taze siirgiinler, kurumus yapraklar, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri
Kurumus yapraklar, ¢icek, sap, tohum kapsiilleri

Taze siirgiinler, kurumus yapraklar, cigek, sap, tohum kapsiilleri
Taze siirgiinler, kurumus yapraklar, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri
Taze siirgiinler, kurumus yapraklar, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri
Taze siirgiinler, kurumus yapraklar, ¢igek, sap

Taze siirgiinler, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri

Taze siirgiinler, kurumus yapraklar, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri
Taze siirgiinler, kurumus yapraklar, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri
Taze siirgiinler, kurumus yapraklar, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri
Taze siirgiinler, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri

Taze siirgiinler, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri

Taze siirgiinler, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri

Taze siirgiinler, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri

Taze siirgiinler, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri

Taze siirgiinler, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri

Kurumus yapraklar, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri

Kurumus yapraklar, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri

Kurumus yapraklar, cigek, sap, tohum kapsiilleri

Taze siirgiinler, cigek, sap, tohum kapsiilleri

Taze siirgiinler, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri

Taze siirgiinler, cigek, sap, tohum kapsiilleri
Taze siirgilinler, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri
Taze stirglinler, cigek, sap, tohum kapsiilleri
Taze siirgiinler, cigek, sap, tohum kapsiilleri

Taze stirgiinler, ¢igek, sap, tohum kapsiilleri

Ineklerin siit verimlerinin yiikseltilmesi amaci ile 1slah edilen ineklerin beslenmelerinin de iyilestirilmesi gerekmistir.

Subat ayindan baslayarak Nisan ay1 sonuna kadar, ineklerin beslenmesinde yesil tahil otlar1 kullanilmaktadir. Dogada yesil
otlarin kurumasimdan sonra ineklere yesil yem olarak tek yaprakli yonca (Trifolium alexantrinum), cok yaprakli yonca
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(Trifolium sp.), musir (zeamays) ve soutax (sorghum vulgare x Sorghum halepensis) gibi yaz bitkileri verilmekte, bunlara
ilaveten tahil saplari ve cesitli baklagil, bugdaygil bitkilerinden {iretilen kuru otlar ve silajlar verilmektedir. Kesif yem
ihtiyaclarinin karsilanmasi igin, arpa basta olmak misir, soya, kepek, aygicegi, pamuk tohumu kiispesi, tuz, vitamin ve
mineral karmalar verilmektedir.

Yapilan arastirmalarda, siit veren hayvanlarda beslemenin siit verimi, siitiin organik yapist ve bitkilerde bulunan
aromatik maddelerin yemden siite siitten de peynire gectigi kabul edilmektedir. Bundan dolay: Kibris bitki Ortiisiiniin, siit
kalitesini ve sonug olarak da hellimin 6zelligini etkiledigi kabul edilmektedir. Yapilan aragtirmalar sonucunda hayvanlar
tarafindan tiiketilen kekik (thyme), mazi (burnet) ve hellimin iiretim asamasinda kullanilan nanenin hellimin kalitesini ve 6zel
kokusunu etkiledigi goriilmiistiir. Hellim peynirinin en 6nemli 6zelligi ¢ig siitten kiiltiir kullanilmaksizin {iretilmesidir. Bu
nedenle peynirlerin yapisi ve aromasi siitiin dogal mikroflorasina bagli olarak gelismektedir. Arastirmacilar koyun siitiinden
iiretilen hellim peynirlerinde Lactobacillus cypricasei adi verilen yeni bir tiir izole etmisler, bu bakteriye inek siitiinden
tiretilen peynirlerde rastlamamuglardir. S6z konusu basil "Lactobasillus cypriccasel™ (tercumesi: peynirden laktobasil) sadece
Kibris Helliminde goriilmiistiir. Bu durum Hellim ile Kibris bitki 6rtiisiiniin baglantisini kanitlamaktadir.

Hellimin organik 6zellikleri, 6zellikle lezzeti ve kokusu, iiretimin yapildig: siitiin cinsinden etkilenmektedir. Ornegin
koyun-kegi siitiiniin kimyasal yapisin1 olusturan belirli yag asitlerinin varligi Kibris helliminin lezzet ve kokusunun
olusmasinda etkili olmaktadir. Keg¢i siitii, peynire biberli ve baharatl bir tat veren, 6nemli 6lgiide kaprik asit igermektedir.
Koyun siitii, ke¢i siitliniin igerdigi yogun baharat tadin1 ¢agristirmaksizin 6dnemli dl¢lide kaprik asit icermektedir. Hellim
peynirinde, koyun ve kegi siitiiniin bu 6zellikleri, peynirin son {irlin lezzetinin olugmasi igin 6nemlidir.

Siit Hayvanlari:

Koyunlar ve kegiler: Kibris'm yerli koyun irki, Kibris yagli kuyruklu (Cyprus fat-tailed) koyundur. Bu 1rk, kurak
iklime, yiiksek sicakliklara, fakir otlaklara ¢ok iyi uyum saglamakta olup, yiiksek otlama kapasitesine sahiptir. 1950'l
yillarda yerli koyun irkinim 1slahina baglanmms, 1960'h yillarda ise Sakiz, ivesi ve Ost-friesian 1rki koyunlar kullanilmistir.
Melezleme ¢alismalarinda agirlikli olarak Sakiz ve Ivesi kullanilmistir. Calismalar yiiriitiiliirken yerli koyunun fizyolojik ve
karakteristik 6zelliklerinin korunmasina 6zen gosterilmistir. Elde edilen melezlerde siit verimi artmaya baglamis, paralel
olarak hayvanlarin daha kaliteli beslenme ve bakim ihtiyaglar1 ortaya ¢cikmustir.

Kibris'taki yerli itk kegiler, yetistirildikleri bolgelere gore yoresel ozellikler gosteren kil kecileridir. Bu keciler
genellikle yiiksek tepelik ve daglik bolgelerde yetistirilmektedir. Algak ovalik bolgelerdeki tahil hasadindan sonra kil kegileri
bir siireligine bu bolgelerde otlatilir.1930'lu yillarda Sam 1rk1 (Damascus) keciler Suriye'den getirilmistir. Bu rkin saf siiriiler
halinde yetistiriciliginin yapilmasi yaninda yaygin olarak yerli irklarin melezlenmesinde kullanilmistir. 1950'li yillarda
yiiksek tepelik bolgeler i¢in saf kan Saanen 1rki kegiler getirilmis fakat irkin yetistiriciliginde basarili olunamamustir.

Inekler: Kibris'taki yerli ik inekler (Bos indicus), eskiden sadece tarlalarin siiriilmesinde ceki hayvami olarak
kullanilmaktaydi. Bu hayvanlarin siitii yerli halk tarafindan tiiketilmiyordu. 1893 yilindan itibaren et¢i 1k sigirlar ithal edip,
bunlart yerli 1k sigirlar ile ¢iftlestirerek yerli rkin 1slahina baglamiglardir.1912'de bu amagla South Devon bogalarini ve
South Devon inekleri Adaya getirmislerdir. 1950'li yillarin baslarinda, Friesian 1rki sigirlarin Adaya ithaline baslandi. 1960'da
Kibris Cumhuriyeti'nin ilanindan sonra bu irkin ithalinde artis goriilmiistiir. Gliniimiizde adada yetistirilen sigir popiilasyonun
tamamina yakinini bu irk sigirlar olusturmaktadir.

Yukarida belirtilen tiim hususlar, hellimin hammaddesi olan siitiin, kendine 6zgili karakteristiginin (yag, protein
igerigi, laktoz, yagsiz kuru madde ve kuru madde) ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir.

Uretim Yontemi

Kibris'ta hellim {iretimi yilizyillardan beri bilinmektedir. Hellim tiretimi ve tiiketimi Kibris'taki her ciftgi ailesi igin
vazgecilmez olup, asirlardan beri koyun-kegi siitleri evsel hellim iiretiminde kullanilmaktadir. "Hellim" peyniri yapimu,
ailelerin beslenme ihtiyaglarinin karsilanmasimin yanisira aileler arasinda sosyal dayanisma ve yardimlasma firsati
yaratmasindan dolay1 da &zel bir dneme sahiptir.

Hellim Uretimi:

Siit: Hellim, ¢ig veya pastorize koyun veya keci siitiinden veya bunlarm inek siitii ile karisimindan tretilir. Hellim
yapiminda kullanilacak siit saglikli hayvanlardan elde edilmelidir. Hayvanin dogumunu takip eden 5 veya 7'nci glinden sonra
elde edilen ve kolostrum 6zelligini kaybetmis siit hellim yapiminda kullanilabilir. Kolostrum siitleri hellim yapiminda
kullanilamaz. Cig siit, sagimdan mayalanma islemine kadar uygun sicaklik sartlarinda muhafaza edilir. Hellim yapiminda
kullanilacak siitiin koyulastirilmasina, igerisine siit tozu, koyulasms siit, kaya tuzu, renklendiriciler, koruyucular ve diger
katki maddelerinin ildve edilmesine miisaade edilmez. Ayrica hellim yapiminda kullanilacak siitte antibiyotiklerin, bitki
ilaglarinin ve diger zararli maddelerin bulunmas: yasaktir.

Kibris sinirlart iginde tiretilen siit, ¢ig siit kalitesinin korundugu uygun araglar ile hellim iiretim tesislerine taginir ve
burada soguk depolarda uygun sartlarda muhafaza edilir.



Pihtilagsma: Siit, mayalanma sicaklig1 olan 32-34°C'ye ayarlanir. Peynir mayas: ilave edilerek pihtilasma islemi
gergeklestirilir.

Pihtinin Islenmesi: Mayalamadan sonra peynir pthtist kesilir ve karistirilarak 40°C'ye kadar yavas yavas tekrar 1sitilir.
Kaplara veya uygun kaliplara yerlestirilir ve yeteri kadar su salip, pihti pargalari iyice birbirine kaynasincaya kadar baski
altinda tutulur.

Nor Alimi: Pihtilasma isleminden sonra elde edilen teleme baskiya alinir. Bu islemlerden geriye kalan peynir altt
suyu 80°C'nin {izerinde 1sitilarak, serum proteinleri olarak bilinen albumin ve globiilin pihtilagtirilir. Olugan piht1 baskiya
alinir.

Pigirme: Baskidan alinan hellimler, noru alinmis ve 90°C'nin iizerinde 1sitilan peynir alt1 suyu iginde en az 30 dakika
bekletilerek “hellimin pisirilme" islemi gergeklestirilir. Bu islem, baska peynirlerin iiretiminde yapilmayan, sadece Hellim
iretiminde uygulanan bir tekniktir. Pigirme islemi, hellimin organik &zelliklerini kazanmasia yardimeci olur.

Tuzlama ve Katlama: Pisirme suyundan cikarilan hellimler istege bagli olarak katlanir ve arasina 6nceden tuz ile
karistirtlan yas veya kurutulmus nane yapraklart konur. Katlanip sogutulan hellimler bekletme kaplarina aktarilarak
iizerlerine 6nceden tuzlanmis ve sogutulmus, tuzlu peynir alt1 suyu (salamura) ilave edilir.

Taze hellim iiretiminde hellimler, salamurada 1-3 giin bekletildikten sonra salamuradan ¢ikarilip vakumlu ve hava
gecirmez plastik ambalajlara konur.

Olgun hellim iiretiminde ise, tuzlu peynir alti suyunda (salamura) 15-20°C’de en az 40 giin bekletilir. Olgunlagsma
islemi tamamlanan hellimler, olgunlastiklart ambalajlarda veya vakumlu, hava gegirmez plastik posetlere paketlenerek satisa
sunulur.

Taze hellim tiiketiciye ulastirilincaya kadar 2-6°C arasinda muhafaza edilir. Olgun hellim ise serin yerde tutulur.

Paketleme: Hellim peynirinin paketleme islemi, gida giivenliginde iiriiniin izlenebilirliligi ve olgunlasma asamasinda,
iiriiniin orijinalligine katkida bulunan hellim suyunun fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini olgunlagma isleminin
sonuna kadar koruyabilmesi agisindan Kibris'ta yapilmalidir.

Hellim suyu (salamura), hellimin elde edilmesinden sonra geriye kalan peynir altt suyundan, nor peynirinin de
iiretilmesinden sonra siiziiliip, i¢ine su ve tuz ilavesiyle elde edilir. Peynir alt1 suyu, siit serumu igindeki proteinlerin %20'lik
kismint igermektedir. Hellimin peynir alti suyundan nor peynirinin iiretilmesinden sonra dahi kalan peynir alt1 suyu bu
proteinlerden igermektedir. Hellim suyunda da bulunan serum proteinleri dedigimiz bu unsurlar, Kibris'a 6zgi siitlerdeki
proteinlerin yapisindadirlar. Bundan dolay1 Kibris hellimi kendine 6zgii tat ve aromaya sahip olmaktadir.

Hellimin iiretim agamasinda hijyenik sartlarin son iiriine kadar saglanmasi agisindan paketleme isleminin Kibris'ta
yapilmasi gerekmektedir.

Denetim

Kibris'a 6zgii bitkilerle beslenen koyun, kegi ve inek siitlerinden yapilan hellim, kendine 6zgii tat ve aromaya sahip
olup, geleneksel olarak tiim Adada tiretimi yapilmaktadir.

Gerek siit tiretimi ve bundan yapilan hellim, gerekse hellim peynirinin ambalajlanmas1 Kibris Adasi sinirlar i¢inde
olugmakta ancak denetimi, Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti illerinin idari sinirlari iginde gergeklestirilmektedir.

Hellimin teknik 6zelliklerinin denetimi Tarim Bakanligmnin tayin ettigi Yetkili Mercii tarafindan yapilir. Bu ¢ergevede
Yetkili Mercii muayene, kontrol ve laboratuar analizi yapma ve buna bagli olarak rapor hazirlama, hellimin iiretimi,
depolama ve pazarlanmasinda gerekli analiz, kontrol ve denetimi yapmakla gorevlidir. Ayrica uzmanlar iiriinlerin ambalaj ve
ambalaj bilgileri konusunda tiiketici sikayeti lizerine ve gerekli goriildiigii hallerde her zaman denetleme yapma ve rapor
hazirlama hakkina sahiptir.

Denetim, Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’nin “Cografi Isaretlerin ve Geleneksel Ozellikli Uriin Adlarmm Korunmas1
Yasas1”nin 24 iincii maddesi ile bu Yasadaki 38 inci madde altinda yapilan Tiiziiglin 7 nci maddesine gore, resmi kontrollerin
yapilmasina uygun sekilde gerceklestirilir.



