No: 628 - Mahrec isareti

MANYAS KELLE PEYNIRI

Tescil Ettiren

MANYAS KAYMAKAMLIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
12.09.2019 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 16.12.2020 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 628

Tescil Tarihi 1 16.12.2020

Basvuru No : C2019/123

Basvuru Tarihi : 12.09.2019

Cografi isaretin Ad1 : Manyas Kelle Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Manyas Kaymakamlig1

Tescil Ettirenin Adresi : Cars1 Mah. Hiikiimet Cad. No:19 Manyas BALIKESIR

Cografi Simir1 : Balikesir ili Manyas, Bandirma ve Gonen ilgeleri

Kullanim Bi¢imi : Manyas Kelle Peyniri ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin veya

ambalajlnln iizerinde yer alir. Manyas Kelle Peyniri ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, iiriiniin veya ambalajinin {lizerinde kullanilamadiginda,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Manyas Kelle Peyniri; Balikesir iline bagli Manyas ilgesinin adiyla bilinen ydresel bir peynirdir. Manyas
Kelle Peyniri, kendine 6zgii yontemler ile iiretilir.

Manyas Kelle Peyniri; 2-3 mm kalinliginda sert kabuklu, saridan agik sariya kadar ve beyaz renkte olabilen,
yariksiz, gozenekli yapida, tat olarak tuzlu ve kendine has aromaya sahip, sertlik derecesine gore ise sert peynir
smifina giren bir peynirdir.

Manyas Kelle Peynirinin tarihi Osmanli dénemine kadar uzanmaktadir. Tarihgesinde kesin tarih
bilinememekle birlikte Giretiminin 250 y1l dncesine kadar uzandig: rivayet edilmektedir. Arnavut gogmenlerinin
Balikesir ili civarma gogii ile birlikte bolgede bu peynirin iiretilmeye baslandigi bilinmektedir. Alisilagelmis ad
olarak Manyas Kelle Peynirinin adi, geleneksel iiretiminde telemeden peynir alti suyunun siiziilmesi i¢in torbalara
konulup g¢engellere asilarak siiziilme isleminin gergeklestirilmesi ve siiziilen peynir kitlesinin seklinin kelleyi
andirmasindan dolay1 peynirin adi bu sekilde bilinir olmustur.

Manyas Kelle Peyniri; yaglilik sinifina (kuru madde de siit yag1 miktar1) gére tam yagh veya yarim yagh
peynir sinifinda iiretilir.

Manyas Kelle Peyniri salamurada olgunlastirilan peynir sinifinda yer alir. Cig siitiin 1s1l iglemi ile liretim s6z
konusu olup Manyas Kelle Peyniri {iretim tarihinden itibaren en az 120 giin siire ile olgunlastirilarak piyasaya arz
edilir. Peynirin nem igerigi en ¢ok % 60 ve kuru madde de tuz (NaCl) igerigi en fazla % 7,5 tur.

Uretim Metodu:

Manyas Kelle Peyniri, belirtilen cografi sinir igerisinde yetistirilen gesitli irklara ait koyun ve inek siitleri ya
da bu siitlerin karistirilmast ile {iretilir. Koyun siitii miktarinin {i¢ aylik (nisan, mayis, haziran) dénemde artigina
bagli olarak bu aylarda tiretimde genellikle koyun siitii ya da koyun ve inek siitii karigimi kullanilmakta olup koyun
stitliniin bulunamadig1 diger aylarda ise liretimde inek siitii kullanilmaktadir.

Cig siitiin elde edildigi hayvanlarin beslenmesi; mevsimine goére yem ve bolgenin dogal bitki oOrtiisii ile
saglanir. Uretimde kullanilan bu siitler ve uygulanan iiretim metodu; peynirin kendine has aroma ve tekstiir
ozelliklerini kazanmasinda 6n plana ¢ikar.

Belirtilen cografi sinirdan temin edilen ¢ig siit oncelikle temizleme asamasindan gegirilerek bulunabilecek
kaba kirlilikler stizme islemi ile ayrilir.

Stiziilen c¢ig siit, pisirme kazanlarina aliir. Burada 1s1l igleme tabi tutularak zararli mikroorganizmalarin
uzaklagtirilmasi saglanir. Bu islemde sicaklik 50-55°C araliginda olup bu sicaklik araliginda en az 30 dakika
beklenir.

Is1l iglemden sonra siit, mayalama sicakligina kadar sogutulur. Mayalama isleminde pihti elde etmek esastir.
Bu islemde sirdan mayasi olarak bilinen peynir mayasi kullanilir. Mayalama sicakligi piht1 olusumunda dnemlidir.
Mevsime gore degisim gostermekle birlikte 27-35C araliginda mayalama islemi yapilir.

Mayalama iglemi sonucunda piht1 olugmaktadir. Piht1; siitiin peynir mayasi yardimiyla asitliginin artirilarak
stv1 halden jel haline doniistiiriilmesi ile elde edilir. Elde edilen pihti, piring tanesi boyutuna ulasana kadar kesilir.



Istenilen piht1 biiyiikliigiine ulasildiktan sonra pihtinin haglanmasi asamasina gecilir. Haslama suyu sicakliginin
(Teleme, 82-88 °C’deki sicak su ya da cidarli 1sitma islemi ile haglanir.) iyi ayarlanmast iiriiniin tekstiir 6zelliklerini
dogrudan etkiler. Uretimde ustalik becerisi ve bilesen listesine gére uygulanan sicakliklar farkliliklar gosterse de
peynir alt1 suyunun sicakligi, genellikle 38-45C araliginda seyreder.

Haglamada yeterli 1s1l islem uygulanmazsa pihti parcalart ¢ok yumusak olur ve iiretimin ilerleyen
sathalarinda sigsme vb. {iretim hatalaria neden olur. Haglamada yiiksek sicakliklara ¢ikildigi takdirde ise olgunlagma
stirecinde Manyas Kelle Peynirine 6zgii gézenekler olugmaz.

Haglama islemi sonrasinda teleme, peynir alti suyundan ayristirilir. Daha sonrasinda teleme delikli ve siizme
niteligine sahip gida ile temasa uygun paslanmaz kaliplara alinir. Bu kaliplarda 12-16 saat kadar baskilama yapilir.
Baskilama isleminden sonra blok haldeki Manyas Kelle Peyniri {iretilmis olur.

Blok haldeki peynir daha kiigiik ebatlarda boliinerek salamura igerisinde 10-21 giin ve 10-20C sicaklik
araliginda bulunan odalarda dinlendirilir. Bu safhada peynirin igerisine tuz almasi, gbzenekli yap1 olusumu gibi
karakteristik ozelliklerin kazanilmasi durumuna gore salamurada kalma siiresi sonlandirilir. Daha sonra gida
giivenilirligi ve triliniin karakteristik 6zelliklerinin saglanmasi adina Manyas Kelle Peyniri, iiretim tarihinden
itibaren salamurada en az 120 giin siire ile olgunlastirilarak piyasaya arza uygun hale getirilir.

Uriin olgunlastirma isleminden sonra gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket
bilgileri ile tiiketiciye sunulur. Manyas Kelle Peynirinin muhafaza edilmesi, tasinmasi ve piyasaya arz edilmesi
stireci 10°C’nin altindaki sicakliklarda gergeklestirilir.

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

Gegmisi Osmanli dénemine kadar uzanan Manyas Kelle Peynirinin iiriine 6zgili tiretim metodu, ustalik
becerisi gerektirmesi ve belirtilen cografi sinir ile iin bagi bulunmaktadir. Bu sebeple Manyas Kelle Peynirinin tim
iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Manyas Kaymakamligi koordinatdrliigiinde; Manyas Kaymakamligi, Manyas ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Bandirma Ticaret Odasi, Manyas Siit Ureticileri Birligi, Bandirma Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Gonen ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Balikesir Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinden birer
kisinin katilimu ile olusturulacak en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler yilda en az bir kere yapilir ve gikdyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim
yapilabilir. Yapilan denetimler 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Manyas Kaymakamlig: tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii; Manyas Kelle Peyniri ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanimu, iiretimde kullanilan ¢ig
siitiin temini, olgunlasma siiresi, iiriiniin duyusal &zellikleri (renk, tat, gdzenekli yap1) ve “Uretim Metodu”
bolimiinde belirtilen hususlara uygun olarak iiretim yapilip yapilmadigin1 kontrol eder. Denetim esnasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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



