TEK BELGE
“XAAAOYMI/ HALLOUMI / HELLIM”

Mesne ismi Korumali (X ) Cografi isaret ( )

1. AD(LAR)
«XaAhoupu» (Halloumi) / «Hellim»
iki ad hem birlikte, hem de ayri olarak kullanilabilmektedir.

2. UYE ULKE VEYA AB UYESi OLMAYAN UGUNCU ULKE
KIBRIS

3. TARIMSAL URUNUN VEYA GIDA MADDESININ TANIMI
3.1 Urdin tipi
1.3. sinif PEYNIRLER

3.2 1. paragraftaki adi tagiyan triiniin tanimi
isbu metinde her zaman “HALLOUMI” adi kullanilacaktir ki bu ad
asagidaki adlari da temsil edecektir:

«XaAhoup» (Halloumi) ve “Hellim”

Halloumi, taze ve olgun olmak Uzere iki degisik tipte uretilmekte ve

pazarlanmaktadir.

Taze Halloumi, sutin peynir mayasi (rennet) ile pihtilagsmasindan
gelen peynir pihtisindan dretilen bir Grunduar. Pisiriliyor ve ona
karakteristik sekli veriliyor. Halloumi yari-sert ve elastiki, katlanmis
veya katlanmamis (dikdortgen veya yarim daire seklinde), agik
sarlya kadar beyaz renkli ve tutarli; kolayca dilimlenebilmektedir.
Halloumi'nin kokusu ve tadi ¢ok karakteristik ve 6zel. Guglu sut/
peynir alti suyu kokusu, nane aromasi ve tadi ve de hayvan kokusu
vardir, tadi ise baharatl ve tuzlu. Azami nem yuzdesi %52, Asgari
yag yuzdesi: kuru madde Uzerinden %43, Azami tuz ylzdesi %3

olmali.



Olgun Halloumi, sutiin peynir mayasi (rennet) ile pithtilagsmasindan
gelen peynir pihtisindan uretilen bir Grunddr. Pigiriliyor, ona
karakteristik sekli veriliyor ve noru alinmig tuzlu peynir alti
salamurasinda en az 40 gun igin olgunlagmaya birakiliyor. Yari sert
veya sert, daha az elastiki, katlanmig veya katlanmamis (dikdértgen
veya yarim daire seklinde), acik sariya kadar beyaz renkli ve tutarli;
kolayca dilimlenebilmektedir. Kokusu ve tadi ¢ok karakteristik ve
0zel. Guglu sut/ peynir alti suyu kokusu, nane aromasi ve tadi ve de
hayvan kokusu vardir, tadi ise baharatli, keskin, hafif asitli ve ¢ok
tuzlu. Azami nem yuzdesi %37, Azami tuz ylzdesi %6, Asgari yag
ylUzdesi: kuru madde Uzerinden en az %40, Azami asidi: Sut asidi

(laktik asit) olarak kuru madde Uzerinden ise %1,2 olmal..

Hallouminin agirhdr 150 — 1200 gram arasinda olabilmektedir.

3.3 Hayvan Yemleri (sadece hayvansal kaynakh lriinler igin) ve
Ham maddeler (sadece islenmis urinler igin)
Sut (¢ig koyun veya kegi sutl veya bunlarin inek satuyle karisimi
veya inek sutliyle karismadan), peynir mayasi (domuzlarin
midesinden gelen rennet /peynir mayasi/ harig), taze veya kuru
Kibris nane yapraklari (Mentha viritis) ve tuz. Koyun veya kegi siti
ya da bunlarin karigimi daima inek sitiinden niceliksel olarak
ustiin olmali. Yani, Hallouminin tretiminde inek sutl de koyun veya
keci sutl veya bunlarin karisimi ile birlikte kullanildigi zaman, inek
sttt daha buyuk bir miktarda kullanmak caiz degildir. Hallouminin
uretiminde kullanilan sut tam yagl Kibris sutuddr. St ¢ig veya
pastorize edilmis veya en az 65°C derecesinde isitilmis olabilir.
Hallouminin yapimi igin kullanilacak olan sut koyulastirilamayacak,
ona sut tozu, sut konsantresi, kazeinatlar, boyalar, koruyucular veya
diger katki maddeleri eklenemeyecektir. Ayrica, antibiyotik, pestisit

ve diger tehlikeli maddelerin varhigi da yasaktir.



Koyun ve kegi sutu, tanimlanan cografi bolgede yetistirilien melez
irklar da dahil olmak Uzere yerel ve diger irklardan hayvanlardan

elde edilir.

Inek siitli, gegen yiizyilin basindan itibaren kademeli olarak Kibris'a
getirilen ve yerel kosullara ¢ok iyi uyum saglamis olan siyah ve

beyaz ineklerden elde edilmektedir.

Hayvan yemleri (sadece hayvansal menseli lirlinler)
Hallouminin dretiminde kullanilan sut igin (AB)664/2014 No'lu

Yonetmelik hukiimlerine halel getirmeksizin asagidakiler gecerlidir:

Koyun ve kegi sutl, hava kosullarinin izin vermedigi donemler disinda tim
yil boyunca otlayan melezler de dahil olmak Uzere yerel ve diger cins
hayvanlardan elde edilmektedir. Koyun ve kecilerin beslenmesinde tim
kaba yem vyerel olarak Uretiimektedir (yesil ot, saman, silaj, saman ve
yabani otlatma). Tamamlayici yemler arasinda arpa, misir vb. tahillar,
ekstrakte edilmis kismen kabuklu soya kispesi gibi protein yemleri, bugday
kepegdi gibi cesitli hammaddelerin UrUnleri ve yan urunleri ve son olarak

mineraller, vitaminler ve iz elementler yer almaktadir.

inek situ, yetistirilen ve Kibris'ta yerli yem bitkilerinden (retilen kaba
yem, saman, silaj ve saman balsaminin yani sira ek yemle beslenen
ineklerden elde edilir. Ozellikle ineklerin rasyonu, yerel olarak
uretilen kaba yemlerden (yesil ot, saman, silaj ve saman balsami)
olusmaktadir. Rasyonun geri kalani, agirlikli olarak arpa, misir, soya
ve kepek iceren tamamlayici yemden ve ekstrakte edilmis kismen
kabuklu soya kuspesi, bugday kepegdi gibi c¢esitli hammaddelerin
drtnleri ve yan drtnleri ve son olarak mineraller, vitaminler ve eser
elementler gibi diger protein yemlerinden olusur.

3.4. Uretimin tanimlanan cografi bélgede gerceklestiriimesi

gereken belirli agamalari
Halloumi adiyla bilinen peynirin Uretiminde hammadde olarak

kullanilan koyun, kegi ve inek sutunun dretimi tanimlanan cografi
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bolgede gercgeklestiriimektedir. Ayrica, Hallouminin Uretimi ve de
paketlenmesi/ ambalajlanmasi, tanimlanan cografi bdlgede

yapiimaktadir.

3.5. Tescilli ismin atifta bulundugu urunun pargalama, 6giitme,
paketlemesi vb. i¢in dzel kurallar.

Halloumi adiyla bilinen peynirin paketlenmesi ve paketlenmis
peynirin uygulandigi yerlerde 1sil iglemi asagidaki sebeplerden
dolayi tanimlanan cografi bolgede yapiimalidir: a) Halloumi, daha
fazla olgunlasmamasin diye duretiminin surecinin hemen sona
ermesinden sonra paketlenmelidir; b) Hallouminin Gretim sireci
(Gretim — paketleme — herhangi bir 1sil is6ée) durdurulamaz
(continuous production); c¢) izlenebiimek amaciyla paketleme,
ardnan ureticisi tarafindan uygun etiketlerle yapiimalidir; ¢) Kalitesini
saglamak igcin Halluminin MAK (Mense adi korunan) rin olarak
Kibris disinda potansiyel Uretimi ortadan kaldirilmak igin, kdoken

saglanmali ve istenen kontrol olmalidir.

3.6. Tescilli ismin atifta bulundugu uriniin etiketlenmesi i¢gin
Ozel kurallar

Hallumi peynirinin Gretiminde kullanilan suttn bilisimi ile ilgili olarak,
sut karigimi kullanildigi takdirlerde, Grinun Uretiminde kullanilan sut

tipleri, yuzdesel agirlik sirasina gore etiket Uzerinde gosterilmelidir.

4. COGRAFi BOLGENIN OZETLENMIS TANIMI

Lefkosia (Lefkosa), Lemesos (Limasol), Larnaka, Ammohostos
(Magusa), Pafos (Baf) ve Kyrenia (Girne) ilgelerinin (kazalarinin) idari

sinirlari

5. COGRAFi BOLGE iLE BAGLANTI
5.1 Cografi bolgenin ozelligi

Fiziki faktorler: Kibris'in iklimi Akdeniz iklimidir ve ozellikleri, sicak ve

kurak yazlar ve ilik ve yagisl kiglardir. Paralel olarak, arazinin gekli
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ve toprak morfolojisi dnemli bir role sahiptir, ¢inkd adanin dag
masiflerine yagan nispeten yuksek vyagislar, yagmurlarin
dinmesinden birka¢ ay sonra da beslenen ¢ok sayida yel yatagi
yoluyla adanin algak bolgelerini hidrolojik ve cevresel agindan
etkilemektedir. Ayrica, buyuklugu agisindan, jeolojik yapisi, iklim
kosullari, cografi konumu, onu c¢evreleyen deniz ve topografyasi
nedeniyle Kibris’in Akdeniz bdlgesinin en zengin floralarindan birine
sahiptir. (Tsintidis ve baskalari, 2002). Kibris’in bitki varhgi, 140
adedi endemik olmak Uzere (yani sadece Kibris'ta bulunabilen) 1908
farkh bitki turG icermektedir. (Ormanlar Dairesi, 2004) Son olarak,
Kibris'taki yerli st irklari, cografi boélgenin kuru iklimi ve de ylksek
sicakliklarina iyice alismis yerli yagh kuyruklu koyunu ve de yerli
Maheras kegisi ve Pissuri kegisini igermektedir. Ayrica, hem Sakiz
koyunu, hem de Sam kegisi (ki Kibris’a sirasiyla 50’liler ve 30’lularda
getirildi) uzun vadeli ulusal se¢cim programi yoluyla morfolojik ve
uretken ozellikleri agisindan koéken nufusundan uzaklasip birer

Kibris tipi olusturmaktadir.

Beseri faktérler: Tarih kaynaklarina gore, Halloumi tretimi Kibris’ta
eski caglardan beri bilinmektedir. Bugune kadar en eski kalan
“calumi” seklindeki ilk yazili Halloumi referansi, Kibris’in tarihi ile ilgili
bes el yazmasi iceren ve “Correr” Venedik Belediye Muzesinin
kutiphanesinde korunan bir kitapgikta (codex) bulunmaktadir. S6zu
gecen referansi igceren vyazi, Kibris'in Venedik ydnetiminin
Sekreterligi bagkani, unlt Florios Vustronios’un 1554 yih tarihli bir
arastirmasidir. Yazinin transkripsiyonu, Kibris'a 20 yasindayken
babasiyla gelen ve daha sonra Doge (eski Venedik'te baskan)
olacak olan, Kibris’in Venedik valisi Giovanni Batista Dona’nin oglu
Leonardo Dona tarafindan yapilmistir. Ayrica, Leonardo Dona s6zU
gecgen transkripsiyonu Venedik’e goéturtmustar. Elyazmasi belge,
Codici ms Dona dale Rose, n 45, f 103r kitabinda bulunup “Correr”
Venedik Belediye Miuzesinin kutiphanesine (Biblioteca Civico

Museo Correr di Venezia) aittir. Halloumi ile ilgili olarak, 1788 yili



tarinli Arhimandrit (Baspapaz) Kiprianos’unki de dahil olmak tzere,
daha sonra da referanslar yapilmigtir.

Hallouminin Kibris sakinlerinin yasamlarindaki énemi, hem sanat
(siir, edebiyat), hem de tarim fuarlarindaki (Lisi, 1939) konumu ile
belli olur. S6zu gegen fuarin hem Rumca, hem de Turkgede
yayinlanan sinif ve odul kataloglarinda ve katilim kosullarinda
yarismaya katilabilen Urlnler belirtiimektedir. “Halloumi’nin Tarkgesi
“hellim”. Kibrisli Tark Ureticileri geleneksel Griinimuz igin ya her iki
adi, ya sadece “hellim” adini kullaniimaktadir. “Halloumi” ile “hellim”
adlarinin, Kibris’in ayni geleneksel turinunu belirledigini ve de her iki
adin ayni urun igin kullanildigini belgeleyen yeterli kanit vardir.
(Halkin sesi gazetesi, 1959 ve 1962; ve ihracat edilmek Uzere
hazirlanan ve Uzerinde her iki adi bulunan trin ambalajlarr).
Uriiniin  sakinler ile baglantisi, bugin Kibris'ta birgok ailenin
“‘Hallumas”, “Halluma”, Hallumakis”, Hallumis” soyadini tasidiginda

goOrilmektedir.

Hallouminin eskiden beri (Bevan, 1919; Pitcairn, 1934; Ziguris,
1952) Kibrislilarin beslenmesinde o6nemli roli varmis; Kibris
ailesinin ihtiyaglarini yil boyunca karsilarmig. Halloumi, “Kibris’in
unlt peyniri”, Kibris'in hi¢bir evinden eksik olmayan bir meze, her
ciftci ailesinin ihtiyaci oldugu bir yiyecekti. (Ksyutas, 2001). Yerel
tuketim amaciyla kirsal evlerde Uretilirdi ve, beslenme ihtiyaglarini
karsilamaktan baska, sakinler, ve 0Ozellikle de sutlerini bir araya
glturerek sirasiyla drinu Ureten kadinlar arasinda bir sosyal
dayanigsma ve sosyallesme pratigi olusturmaktaydi. (Ksyutas, 2001;
ikonomidis, 2004). Yerel tiketimin yani sira, Halloumi eskiden beri
dinyanin gesitli tGlkelerine ihra¢ edilmekteydi. (Baspapaz Kiprianos,
1788); bunlarin bazilari Misir, Suriye, Yunanistan, Turkiye, Filistin,
Fransa, Sudan, Birlesik Krallik, Amerika, Avusturalya ve Cin (Dawe,
1928). Ihracat, bugiine kadar, Kibris toplumlarinin bulunduklari

Ulkelere de dahil, cok buytk dl¢iide devam etmektedir.



"Hellim "in Uretim sirecine gelince, 6zellikle Griintn belirli bir siire boyunca
yuksek sicaklikta kavrulmasi, katlanmasi ve Kibris nanesinin eklenmesi
acisindan benzersizdir. Aragtirmalara gore, lorun pigirilmesi ¢gok onemlidir
cunku Uriiniin organoleptik 6zelliklerine katkida bulunur. Ozellikle lorun tabi
tutuldugu yuksek 1sil islem, Hellim'in tadiyla iligkili en 6nemli kimyasal
bilesiklerden bazilarinin yuksek seviyelere gcikmasina neden olmaktadir. Bu
bilesiklerden bazilari d-dodekalakton (meyvemsi bir tat ile karakterize edilir)
ve d-dekalakton (kremsi bir tat ile karakterize edilir) gibi laktonlar
kategorisine aittir ve bazi bilesikler sut benzeri bir tat ile karakterize edilen
metil ketonlar kategorisine aittir (Papademas P., 2000).

Geleneksel islem sirasinda telemenin katlanmasi ¢ok karakteristiktir

ve Hellim'i belki de tek katlanmis peynir yapar. Katlama, geleneksel

olarak peynirlerin bir noro icinde toplu halde tutulduklan kaba
yerlestiriimesini kolaylastirdigi igin uygulamaya konmusgtur. Nane
yapraklarini  lorun yapraklari arasina (katlama sirasinda)
yerlestirmek de gelenekseldir, boylece nane tutulur ve bitmis Grune
karakteristik aromasini verir. Hellimin katlanmasinda nane (Mentha
viridis) kullanimi, pulegone (‘nane terpeni') ve carvone terpenlerinin
varligi nedeniyle bitmig Urine karakteristik bir aroma verir
(Papademas ve Robinson, 1998). Uretim siireci, Urinin yerel
ureticilerinin bilgi birikimidir.
5.2 Urlintin 6zellikleri

Uriintin 6zellikleri sunlardir:

a) Yuksek sicakliga maruz kaldiginda yayilmama ve erimeme
0zelligi; Bu 6zelliginden dolayi sade olarak tuketilebilmesinin yani
sira tava, 1zgara ve benzeri ybdntemlerle pigirilerek de
tUketilebilme ayricaligina sahiptir.

b) Peynir pihtisi (baskidan alinan halloumiler) noru alinmis ve
90°C’nin Uzerinde isitilan peynir alti suyu icinde en az 30 dakika
bekletilerek “hallouminin pigirilme” islemi; bu islem, dretim
surecinin benzersizliklerinden birini olugturmaktadir ve Urinin
karakteristik organoleptik 6zelliklerine katkida bulunmaktadir.

c) Ozel bicimini veren katlama.



d) Baslica koyun ve kegi sutunun, Grinun Uretim sureci boyunca
eklenen nanenin ve peynir pihtisinin peynir altl suyu iginde
‘pisirme” igleminin sirasinda yaratilan ugucu maddelerin
sayesinde kazandidi organoleptik 6zellikleri (karakteristik kokusu
ve tadi — guglu sut/ peynir alti suyu kokusu, nane aromasi ve tadi
ve de hayvan kokusu, baharatli ve tuzlu tadr).

e) Geleneksel karakteri, c¢unkl isbu Urin geleneksel olarak
Kibris'ta, kusaktan kusaga aktarilan ve bugun Ureticilerinin yerel
bilgisini olusturan geleneksel bir yontem kullanilarak dretilirdi.

5.3 Cografi bolgeyi uirinun kalitesi veya 6zellikleriyle (MAK igin)
veya belli kalitesi, iinii ya da baska o6zellikleriyle (CiK igin)
baglayan nedensel iligki

Hallouminin cografi bolgenin c¢evresel Ozellikleriyle baglantisi,

Adanin Akdeniz ikliminin 6zgullugunden kaynaklamaktadir. Sut

hayvanlarinin yedigi yem bitkileri, adanin kuru ve sicak ikliminin

karakteristik donemlerini izleyerek yesil yem asamasindan yari
kurak ve sonra da kuru gida asamasina ge¢gmektedir. Sut hayvanlari
tarafindan tuketilen Kibris’in yerli bitkileri az sayida. Hayvanlar
tarafindan ya yesil yem olarak, ya da kuru gida olarak tlketilen

Kibris'in yerli bitkileri, ciddi derecede sutun kalitesini, ve dolayisiyla

da, Hallouminin spesifik 6zelliklerini etkilemektedir. (Papademas,

2000) Sadece Kibris Halloumisinde bulunan “Lactobacillus

cypricasei” basili, trtin ile adanin mikroflorasi arasindaki baglantiyi

gOsterip kanitlamaktadir. (Lawson et al.,, 2001) Ayrica, Kibris
nanesinin  eklenmesiyle Urunin 6zel aromasi ile tadi
guclendiriimektedir. Bunun yani sira, drinin organoleptik ozellikleri
ve Ozellikle de onun tadiyla kokusu, koyun ve keg¢i sutunde dusuk
molekul agirlikh spesifik yag asitlerinin bulunmalari nedeniyle sttin
tipi ve Uretim sdreci sirasinda yaratilan ugucu maddelerden

etkilenmektedir.

insan faktorlerinin Urln ile baglantisina gelince, Halloumi Kibris igin
geleneksel sayilmaktadir, ¢inkul, paragraf 5.1’de aciklandigi gibi,

eskiden beri hem Kibrisli Rumlar, hem de Kibrisli Turklerin, yani



batin sakinlerin hayati ve beslenmesinde 6nemli bir rolu vardi ve
uretim sureci kusaktan kusaga aktariimistir. Paralel olarak, hem 6zel
cift katli sekli, hem de yuksek sicakliga maruz kaldiginda yayilmama
ve erimeme Ozelligi, bugune kadar kusaktan kusaga aktarilan

geleneksel Uretim surecine bagli.



