No: 784 - Mahreg Isareti

KEMALPASATATLISI /
MUSTAFAKEMALPASA PEYNIR TATLISI /
MUSTAFAKEMALPASA TATLISI

Tescil Ettiren

MUSTAFAKEMALPASA TICARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
11.10.2017 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 18.06.2021 tarihinde
tescil edilmistir.

Degisiklik ilan::
01.02.2024 tarih ve 166 sayih Bilten



Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No
Basvuru Tarihi
Cografi isaretin Ad

Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Sinir1
Kullamim Bi¢imi

1 784

: 18.06.2021

1 C2017/156

1 11.10.2017

: Kemalpasa Tatlis1 / Mustafakemalpasa Peynir Tatlis1 / Mustafakemalpasa
Tathsl

: Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

. Mahreg isareti

: Mustafakemalpasa Ticaret ve Sanayi Odast

. Atatiirk Mah. Fevzi Pasa Cad. No:200 Mustafakemalpasa / BURSA

: Bursa ili Mustafakemalpasa ilgesi

: Kemalpaga Tatlis1 / Mustafakemalpasa Peynir Tatlis1 / Mustafakemalpasa

Tat11s1 ibarelerini igeren asagida verilen logolardan biri ve mahreg isareti
amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Kemalpagsa Tatlisi /
Mustafakemalpasa Peynir Tatlisi / Mustafakemalpasa Tatlist ibarelerini
iceren logolardan biri ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca

goriilecek sekilde bulundurulur.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kemalpasa Tatlis1 / Mustafakemalpasa Peynir Tatlis1 / Mustafakemalpasa Tatlisi; taze tuzsuz teleme, irmik,
un, yumurta ve kabartma maddesi kullanilarak elde edilen hamurun yarim kiire sekli verilerek firinlanmasi ve
sonrasinda bu yart mamuliin serbetlenmesi suretiyle tiiketilen bir tatlidir. Kemalpasa Tatlis1 / Mustafakemalpasa
Peynir Tatlis1 / Mustafakemalpasa Tatlisina karakteristik 6zelligini veren en 6nemli unsur i¢inde bulunan taze tuzsuz
telemedir.

Kemalpasa Tatlisinin / Mustafakemalpasa Peynir Tatlisinin / Mustafakemalpasa Tatlisinin gegmisi bir asir
oncesine kadar gider. Tatlinin ilk tiretiminin gogmen bir kadinin ¢ocuklari igin evinde tiretmis oldugu peynir tatlisi
ile basladig1 rivayet edilir. Onceleri ev dlgeginde iiretilen ve dar bir ¢evrede bilinen bu iiriin, 1920’lerde Bursa ili
Mustafakemalpasa ilgesinde halkin tiiketimine sunulmasiyla sinirli olsa da zamanla ticari bir iiriin olmaya baglar.
Bu tarihlerde zamanin kasaba dondurmacist Ahmet Bey evinde hazirlattig: iiriinii, isletmesinde satmaya baslar ve
bdylece bu iiriiniin ticari 6zellik kazanmasim saglar. Uriiniin sevilip halk arasinda kabul gérmesi {izerine ticaretini
yapan ve lreten kisilerin sayisinda giderek artig goriilir ve deneme yanilma yolu ile farkli bilesim regeteleri
gelistirilir. Once Ahmet Bey’in kiigiik 6lcekli isletmesinde sanayi iiretimine dahil ettigi tatl, daha sonra bu kisi ile
caligan ustalarin ayrilip kendi iiretim birimlerini agmalari sayesinde 1970’ten sonra ilge disinda da taninmaya baglar.

1955-1965 tarihleri arasinda Kemalpasa Tatlis1 / Mustafakemalpasa Peynir Tatlis1 / Mustafakemalpasa
Tatlisinin {iretiminde il¢cede yogun olarak yetistirilen koyunlarin siitinden elde edilen peynir kullanildigindan
tathnin {iretimi de mevsimsel olarak gergeklestirilmekteydi. Ilerleyen yillarda koyun siitiinden inek siitiine dogru
zorunlu bir yonelim gerceklesir. Bunun baglica sebepleri artan talep ve koyun siitiinden {iretilen telemenin
aromasinin yeni tiiketici tarafindan talep gérmemesidir. 1970°1i yillara kadar tatlinin iiretiminde bakir kazanlar ve
tencereler kullanilirken giiniimiizde paslanmaz gelik ve cift cidarli kazanlar kullamilir. Onceleri tiimiiyle el is¢iligi
ile tiretilen {irlin 1970°li yillarin sonlarinda hamur kesme ve tavalara dizme makinelerinin gelistirilip uygulamaya
konmastyla sanayi iiriinii olma asamasina gelmistir.

Uretimin artmas1 ve canlanan ticari hayat, tatlinin iilke geneline daha ok yayilmasini saglar. Ancak raf omrii
kisa olan tatlinin uzun siire dayanabilmesi igin yeni tekniklerin gelistirilmesi ihtiyaci da ortaya ¢ikar. Firinlamadan
sonra giineste kurutulan tatlilarin 6zellikle Istanbul’da bulunan marketlerin raflarinda yer alabilmesi icin gesitli



denemelerde bulunulur. Baglangicta ilk firinlamadan sonra giineste kurutulmaya birakma yontemi uygunlansa da,
giines 15181ndan her zaman faydalanilamayacag: icin ikinci bir 1s1l islemden gecirerek tekrar firinlama teknigi ile
icindeki su miktarinin asgari seviyeye diistiriilmesi sonucu iiriiniin raf 6mrii uzatilir. Bu yillar ayn1 zamanda tatlinin
bir boy kii¢ligiiniin yapilmaya baglandig1 dolayisiyla iirlin segmentinin de arttirildigr yillardr.

1980°1i yillar 6zellikle ¢ift firmlamanin bulunmasiyla birlikte Istanbul’a sevk edilen tatl miktarinda artismn
oldugu yillardir. 1985 yilinda tepsili kesme makinesinin gelistirilmesi, yillar i¢inde teknolojinin tatliya ilge halki
tarafindan (yerel ustalar) uyarlandiginin gostergesidir. Boylelikle firinlamadan 6nceki elle tepsilere dizme asamast
ortadan kalkarak adim adim fabrikasyona gidilir. Bu yillardan sonra tatli yapiminda kullanilan iiretim teknigi ayni
olmakla birlikte, teknolojiye dayal: tiretim tesisleri kullanilmaya baglanar.

Mustafakemalpasa ilgesi kaynakli bu iiriin giinimiizde tiim Tiirkiye’de bilinen ve iretilen bir tatli haline
gelmistir.

Uriiniin Fiziksel Ozellikleri

Kemalpasa Tatlist / Mustafakemalpasa Peynir Tatlis1 / Mustafakemalpasa Tatlisi yarim kiire (kurabiye)
seklinde iiretilmekte olup ¢apinin kalinligina oran1 1,30-1,80 arasindadir.

Uriin firinlanma sirasinda sertlesir. Sertlik ¢ift firnlanmis iiriinlerde daha fazladir. Cift firinlanmis iiriinler
galeta diizeyinde sert olmamali ve el ile bastirilldiginda kirilmamalidir. Tek firmlanmig diriinler ise el ile
bastirlldiginda ekmek gibi slingerimsi yapida ve elastik olmali ancak dagilmamalidir.

Uriiniin Yapisi

Firmlanma sirasinda igeriginde bulunan telemenin 1s1 nedeniyle erimesi, gozenekli/siingerimsi bir igyap1
olusur. i¢ yapisindaki gozeneklilik, iiriiniin fiziksel ayirt edici 6zelliklerindendir ve {iriin icin kalite kriteridir. Uriiniin
gozenekliligi igeriginde bulunan teleme miktariyla dogru orantili olarak degisir.

Uriiniin Duyusal Ozellikleri

Firmlanmus {irtinlin rengi kendine 6zgii, parlak olup agik saridan kahverengiye dogru degisim gosterebilir
ancak koyu yanik goriintiisii olmamalidir. Uriin piskin olmali, yanik hamur veya beyaz goriiniimlii olmamalidir.
Yabanci tat ve koku igermemelidir.

Mustafakemalpasa Peynir Tatlisinin Bazi Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger
Toplam protein (km’de en az %) 16
Toplam yag (km’de en az %) 10
Peroksit (eksrakte edilen yaga) (meg/kg, en ¢ok) 8

Uretim Metodu:

Kemalpasa Tatlis1 / Mustafakemalpasa Peynir Tatlis1 / Mustafakemalpasa Tatlis1 hamuru igin asagidaki
bilesenler kullanilir.

e Taze gilinliik tuzsuz teleme (giinliik siitten elde edilen giinliik taze teleme)
e irmik

e Bugday unu

e Yumurta

o Kabartma maddesi (sodyum bikarbonat ve/veya amonyum bikarbonat)

Uretim Asamalari:

Taze Teleme Uretimi

Teleme elde edilecek olan siit siiziiliir ve 65-70 °C’ye kadar isitilir. Daha sonra 34 °C’ye kadar sogutulur.
Sogutulan siit mayalama tezgahina alinip (1000 litre siite 150-250 ml) maya ilave etmek suretiyle mayalanir. 1-1,5
saat sonunda elde edilen teleme siiziiliip suyu uzaklastirilarak tatl yapiminda kullanima hazir hale getirilir.



Hamurun Hazirlanmasi

Kemalpaga Tatlis1 / Mustafakemalpasa Peynir Tatlis1 / Mustafakemalpasa Tatlis1 hamuru bugday ununun
baklavalik ve boreklik ¢esidine irmik, kiyilmis taze tuzsuz teleme, biitiin yumurta ve kabartma maddesi ilave edilip
yogrulmasi ile elde edilir.

Teleme, tathh hamurunun en az %30’unu olusturur. Hamurun i¢ine en az %2 oraninda yumurta ve %0,2-1
oraninda sulandirilmis kabartma maddesi konulur. Uzerine en ¢ok %30 bugday unu ve en gok %50 oraninda irmik
ilave edilerek yogrulur.

Sekil Verilmesi
Elde edilen hamur elle veya mekanize sistemlerle hamur toplar1 halinde kesilir ve tepsi veya tavalara dizilir.
Firinlama

Hamur toplar1 240-300 °C’de 15-20 dakika firmlanir. Hamur pigince yarim kiire seklini alir. Ayrica nem
kaybindan dolay1 disaridan iirliniin merkezine dogru azalan bir kuruma meydana gelir. Firinlama sirasinda iiriiniin
rengi saridan kahverengiye dogru degisim gosterir. Uriiniin raf dmriinii uzatmak i¢in 100-120 °C’de 1-1,5 saat cift
firmlama yapilabilir. Cift firinlanmus tiriinlerde nem orani en fazla %10, tek firinlanmas iiriinlerde nem orani en fazla
%35 olabilir.

Serbetleme:

Genis bir tencere ocak iizerine konur. I¢ine en az 700 g seker ve 1 litre su konularak seker tamamen eriyene
kadar karistirilir. Olusan surup kaynamaya baslayinca tek firmnlanmis veya ¢ift firinlanmis 140-150 g araliginda
driinler surubun i¢ine bosaltilir. Surup tiim tatlilar1 kaplayacak sekilde ara sira hafifce karistirilarak 15-20 dakika
kaynatilir.

Piyasaya Arz

Kemalpaga Tatlisinin / Mustafakemalpasa Peynir Tatlisinin / Mustafakemalpasa Tatlisinin tek firinlanmug
veya ¢ift firinlanmig cesitleri Tirk Gida Kodeksine uygun olacak sekilde paketlenerek piyasaya arz edilir.
Kemalpasa Tatlis1 / Mustafakemalpasa Peynir Tatlis1 / Mustafakemalpasa Tatlis1 serbetlenmis olarak da satilir.

Cografi Simirda Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kemalpaga Tatlis1 / Mustafakemalpasa Peynir Tatlis1 / Mustafakemalpasa Tatlis1 tiim Tirkiye’de bilinen ve
iiretilen bir iiriindiir. Uretim asamalarinin tamamu Tiirkiye’de gerceklesir.

Denetleme:

Kemalpaga Tatlist / Mustafakemalpasa Peynir Tatlisi / Mustafakemalpasa Tatlist cografi isaretinin
kullaniminin denetimi; Mustafakemalpasa Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda Tiirk Standartlart
Enstitiisii (TSE) tarafindan gerceklestirilir.

Denetim masraflart TSE’nin ilgili islem kodu i¢in ilan ettigi iicretlerdir ve denetlenen tarafindan ddenir.

Denetim mercii tarafindan; firetim metoduna uygunluk; son iiriiniin sekil, renk, sertlik, gozenekli yap1 ve
kimyasal ozeliklerinin uygunlugu ile Kemalpasa Tatlis1 / Mustafakemalpasa Peynir Tatlis1 / Mustafakemalpasa
Tatlis1 ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



