No: 1664 - Mahreg isareti

AYVALIK KELLE PEYNIRi / AYVALIK SEPET PEYNIRi

Tescil Ettiren

AYVALIK BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
28.06.2022 tarihinden itibaren korunmak Uzere 22.11.2024 tarihinde
tescil edilmistir.
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Cografi Simir
Kullamim Bi¢imi

: 1664

1 22.11.2024

: C2022/000202

: 28.06.2022

. Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri

: Peynir / Peynirler

: Mabhreg isareti

. Ayvalik Belediyesi

: Fevzipasa Vehbibey Mah. Sahilboyu Cad. 1. Sok. No:1 10400 Ayvalik
BALIKESIR

: Balikesir ili Ayvalik ve Burhaniye ilgeleri

: Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri ibaresi ve mahrec isareti

amblemi {iriniin ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri ibaresi
ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriillecek sekilde
bulundurulur. Uriiniin iiretiminde kullanilan siit ¢esidi veya siit ¢esitlerinin
karigimina iliskin agiklama, Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri
ibaresinin altina yazilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri; koyun, keci ve inek siitiinden ya da bunlarin karigimi
kullanilarak firetilen; sert kabuklu, rengi saridan beyaza kadar olabilen, yariksiz ve gbzenekli yapida, sertlik
derecesine gore ise agirlikli olarak sert ve az da olsa yari-sert peynir sinifina giren, salamurada olgunlastirilmis bir

peynirdir.

Siit karisiminin orani, iiretici tarafindan belirlenmekle birlikte, karisim olarak yer aldiginda en az % 10 en
fazla ise % 30 koyun ve/veya kegi siitii kullamilir. Siitler, asitlik gelisimini engelleyici / nétrleyici maddeler igermez.
Yag alma veya su ilave etme gibi siitiin bilesimini degistirecek islemler yapilmaz.

Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri yuvarlak ve delikli sekilde olup, kuru maddede en az % 40 siit
yagl igeren, tuz orani kuru maddede en fazla % 6 olan sert ve yari-sert kategorisindedir. Olgunlagma siiresi peynirin
karakteristik goriiniigii lizerine 6nemli bir kistastir. Olgunlasma ile birlikte gbzenekler irilesir ve en fazla 8 cm
capinda homojen olarak yayilir. Sertlik, olgunlagma siiresi ile artar. Sepet seklinde olmasi ve olgunlagsma sonunda
tuz oranin yiiksek olmamasi bu peynirin ayirt edici 6zelliklerindedir.

Tablo 1. Ayvalik Kelle Peynirinin / Ayvalik Sepet Peynirinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger

Renk Saridan agik sariya kadar ve
beyaz renk

Kabuk yapist Sert

Sertlik derecesi Sert veya yari sert

Olgunlagma siiresi En az 120 giin
En ¢ok % 60

En ¢ok % 6

Nem igerigi
Kuru maddede tuz (NaCl)

Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri koklii bir gegmige sahiptir. Miibadele ile bu bolgeye yerlesen
peynir ustalari tarafindan {iretime baglanmigtir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirii ile ekonomisinde 6nemli yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Ayvalik Kelle Peynirinin / Ayvalik Sepet Peynirinin iiretiminde kullanilan siitler cografi sinirda yetisen
hayvanlardan temin edilir. Kiigiikkbas hayvanlarin beslenmesinin % 80-90’1 mera otlatmasiyla yapilir. % 10-20°si ise
yonca ve arpa-yulaf ezmesi (pelet yem) ile yapilir. Biiyiikbas hayvanlarin beslenmesinin ise % 70’1 kaba yem ile
yapilir. Kaba yemin % 50’si silaj geri kalan1 ise karamba, yonca ve samandan olusur. Pelet yem, beslenmenin
%30’unu olusturur. Pelet yem igerigi ise siit yemi, besi yemi ve arpa-yulaf ezmesidir. Ayrica, cografi siirda yer
alan zeytinyagi fabrikalarinda yan fiiriin olarak ortaya g¢ikan zeytin yapraklari ve pirina, biiyiikbas hayvanlarin
beslenmesinde kullanilir.



Ayvalik Kelle Peynirinin / Ayvalik Sepet Peynirinin iiretiminde kullanilan siitler, asitlik gelisimini
engelleyici / nétrleyici maddeler igermez. Yag alma veya su ilave etme gibi siitiin bilesimini degistirecek islemler
yapilmaz.

Toplanan ¢ig siit siiziiliir ve i¢inde bulunabilecek yabanci maddeler uzaklastirilir. Siiziilen ¢ig siit pigirme
kazanlarina aktarilarak islenmeden dnce daha uzun siire saklanabilmesini saglamak amaciyla 57-68 °C arasinda en
az 15 saniye siire ile 1sitilir. Isil islemden sonra mevsimine gére 27-36 °C araliginda degisen mayalama sicakligina
kadar sogutulur. Mayalama sicakligi ptht1 olusumu i¢in 6nemli olup, mayalama igleminde piht1 elde etmek esastir.
Bu islemde peynir mayasi olarak 100 I siit igin 10-20 g sirdan mayasi kullamlir. Mayalama iglemiyle olusan piht1
nohut tanesi biiyiikliigiine ulasinca piht1 geleneksel olarak elle veya teleme bigagi ile kirilir.

P1iht1, 80-90 °C’deki sicak su ile ya da cidarl sistemde 1sitma iglemi uygulanarak haslanarak kirilir. Peynir
alt1 suyunun sicakligi, genellikle 38-50 °C araligindadir. Olgunlagsma asamasinda peynire 6zgli gdzeneklerin
olusabilmesi i¢in haglamada daha yiiksek sicakliklara ¢ikilmaz.

Haslama islemi tamamlandiginda teleme, peynir alt1 suyundan ayristirilir. Yaklagik 15-30 dakika beklenir ve
teleme dibe ¢oktiikten sonra suyu siiziiliir. Istenen sertlik derecesine gore 60-90 dakika kadar teleme hamur tezgahina
alinarak makarna siizgiilerinde sepet sekli verilerek sekillendirilir. Soguk havada yaklasik +4 °C’de bir giin
dinlendirilir. Peynirin dis kismu tuz ile araliklarla ovalanir. 2,5 kg kalip basina 250-270 g tuz kullanilir, 10-25 °C
sicakliktaki odalarda 10-21 giin dinlendirilir.

Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri % 10-12 tuz igeren salamurada peynir teknelerinde iiretim
tarihinden itibaren en az 120 giin siire ile olgunlastirilir. Gozenekli yapt olusumu olgunlastirma iglemi sirasinda
gerceklesir.

Olgunlastirma isleminden sonra gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile
tiiketiciye sunulur. Ayvalik Kelle Peynirinin / Ayvalik Sepet Peynirinin muhafaza edilmesi, taginmasi ve piyasaya
arz edilmesi siireci 4 °C’nin altindaki sicaklikta gergeklestirilir.

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

Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peynirinin koklii bir gegmisi vardir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirii ile
ekonomisinde dnemli yere sahiptir. Uretimde kullanilan siitler cografi simirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile {in bagi bulunan Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peynirinin tiim iiretim agamalar1 cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Ayvalik Belediyesinin koordinasyonunda, Ayvalik Belediyesi, Ayvalik ilce Tarim ve Orman
Miidiirliigi ve Ayvalik Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan iiriin konusunda uzman en az 3 kisinin katilimiyla
olusturulan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise
her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

1. Uretimde kullamilan ¢ig siitiin cografi sinirdan temin edilmesi.

2. Siitiin ve mayanin uygunlugu.

3. Ozellikle olgunlagma siiresi basta olmak {izere iiretim metoduna uygunluk.

4. Uriiniin renk, sertlik, gdzenekli yap1 6zelliklerinin uygunlugu.

5. Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

6. Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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



