No: 1449 - Mahrec isaret

BALYA TEREYAGI

Tescil Ettiren

BALIKESiIR BUYUKSEHIR BELEDIYESi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
09.02.2022 tarihinden itibaren korunmak Uzere 15.08.2023 tarihinde
tescil edilmistir.
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Basvuru Tarihi 1 09.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Balya Tereyagi

Uriin / Uriin Grubu . Tereyag1 / Tereyag dahil kat1 ve s1vi yaglar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Eski Kuyumcular Mahallesi Mekik Sokak No:25 Karesi BALIKESIR
Cografi Simir : Balikesir ili Balya ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Balya Tereyag: ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirliniin kendisi veya
ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Balya Tereyagi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Uriiniin iiretiminde
kullanilan siit ¢cesidi veya siit ¢esitlerinin karigimina iligkin agiklama, Balya

Tereyagi ibaresinin altina yazilir.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Balya Tereyagi; koyun siitii, inek siitii veya bunlarin karigimi kullanilarak Balikesir ili Balya ilgesinde
tiretilen tereyagidir. Koyun siitii cografi sinirda mayis, haziran ve temmuz aylarinda iiretilmesi dolayisiyla sadece
bu ii¢ aylik donemde tereyag: iiretiminde kullanilir. Geleneksel iiretimde, koyun siitii ve inek siitii ayr1 ayri
kullanilabildigi gibi her iki siitiin karisimi da kullanilabilir. Endiistriyel {iretimde ise biiyiik ¢apli liretim dolayisiyla
yalnizca inek siitii kullanilir. Uretiminde hicbir katki maddesi kullanilmaz. 0-4°C’de 1 ay, soklandiktan sonra ise -
18°C’de 18 ay muhafaza edilebilir.

Balya ilgesinde, dogal olarak yetisen yem bitkileri arasinda agirlikli olarak {iggiil ve ¢esitleri, yabani yulaf,
ayrik cesitleri, yumak cesitleri, fig ¢esitleri, korunga, cayir tilkikuyrugu, kilgiksiz brom, ¢ayir salkim otu, ¢im ve
ayrica ¢ali tiirlinden de meyve caliliklari, piynar caliliklar1 ve mese gesitleri bulunur. Bunun yaninda tibbi ve
aromatik bitkilerden olan kekik, adagay1 ve deve dikeni bulunur. Siitiin temin edildigi hayvanlar, mart ay1 ortasindan
kasim sonuna kadar dogada bulunan taze ot ve ¢igekler ile beslenir. Bu dénemde elde edilen siitlerde beta-karoten
miktarmin yiiksek olmasi sebebi ile iiriiniin rengi daha sar1 olur. Yine bu donemde iiretilen iiriin karakteristik olarak
tatli-eksi aromaya sahiptir. Tatli aroma, taze ot ve ¢igceklerden kaynaklanirken, eksi aroma ise iriiniin yogurttan
iretilmesi, yogurt iiretiminde siit inkiibasyon siirecindeyken laktik asit bakterilerinin laktozu laktik aside
doniistiirmesi ve laktik asitlerin iiriine gegmesinden kaynaklanir.

Balya Tereyaginin 6zelliklerine agagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Balya Tereyaginin 6zellikleri

Ozellik Deger (%)
Siit yagi Enaz % 80
Tuz En fazla % 1
Kaprik asit (C10:0) 1,0-4,0
Laurik asit (C12:0) 1,0-4,0
Miristik asit (C14:0) 10-14
Palmitik asit (C16:0) 25-35
Stearik asit (Cig:) 8-15
Oleik asit (Cls:l) 18-30

Balya ilgesinde uzun bir gegmige sahip olan Balya Tereyagi, cografi stnirin mutfak kiiltiirii ile ekonomisinde
onemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Balya Tereyaginin iiretiminde kullanilan siitler, Balya il¢esinde yetisen koyun ve ineklerden temin edilir.

Balya il¢esinde Holstein ve Simental irklart yaygin olmakla birlikte yerli sigir irklarindan biri olan Boz 1rk
da yetisir. Kig doneminde, biiyiikbas hayvanlarin beslenmesinin %70’ini kaba yem, %30’ unu ise pelet yem olusturur.



Kaba yemin %50’si silaj ve geri kalan1 ise yonca ile samandan olusurken, pelet yem igeriginde ise siit yemi, besi
yemi ve arpa-yulaf ezmesi bulunur.

Geleneksel ve endiistriyel olmak iizere iki ayr1 iiretim metodu bulunur. Uretiminde hicbir katk1 maddesi
kullanilmaz.

1. Geleneksel tiretim

Geleneksel iiretim, aile isletmeciligi seklinde faaliyet gosteren evlerde yayiklarda yapilir. Inek ve
koyunlardan elle veya makinelerle sagilan siit, ince gozenekli slizgecten siiziildiikten sonra yogurt yapmak {izere
yaklasik 98°C’de kaynatilir. Mayalama sicakligi olan yaklasik 45°C’ye kadar sogutularak énceden iiretilmis yogurt
kullanilarak mayalanir. Maya miktari, siit miktarinin yaklagik %2-3’t kadar1 olup mayalanma siiresi 3-3,5 saattir.
Yogurt, aroma olusumunun tamamlanmasi i¢in 1 gece bekletildikten sonra yayiklara aktarilir ve iizerine yogurt
miktar1 kadar igme suyu kalitesinde su ilave edilir. Yogurttan yayiklama islemi ile yaklasik 30 dk i¢inde ayran ve
tereyag elde edilir. Tereyagi, yayiktan genis bir kaba dokiildiikten sonra ayrandan ayrilarak baska bir kapta toplanir.
Ayrandan ayirmak i¢in fazla 1siya maruz birakilmadan yikanip son asama olan katilasmaya birakildiktan sonra
tiiketime hazir hale gelir.

2. Endiistriyel tiretim

Balya ilgesindeki ineklerden elde edilen siitler, antibiyotik ve pH 6l¢iimleri yapilarak toplanir. Isletmeye
kabulii yapilan siitlerin kuru madde oranlar ile protein ve yag degerleri analiz edilerek kayit altina alinir.
Klarifikasyon (siizme) islemi uygulanir. Siit, yag ayirma islemi i¢in 35°C’ye 1sitilip uygun sicaklik kontroliinden
gectikten sonra separatore alinarak siit yagi (krema) ayrilir. Krema, 81-82°C’ye 1sitilip 45°C’ye sogutulduktan sonra
%S5 oraninda yogurt kiiltiirii ile mayalanarak soguk hava deposunda 0-4°C sicaklik araliginda 1 hafta siireyle
olgunlastirilir. Olgunlagtirilan kremanin ayranla yagi ayrilacak kivama geldikten sonra depodan alinarak oda
sicakliginda 1-2 saat dinlendirilir. Yayiklama islemi i¢in yayik makinesine aktarilarak ¢alkalanir. Bu agsamada istege
bagli olarak %2 oranini gegmeyecek sekilde tuzlama islemi yapilabilir. Tereyagi kivama gelmeye basladiktan sonra
igme suyu kalitesinde ve 2°C sicakliktaki su ilave edilip yayiklama islemine devam edilir. Olusan yayik alt1 suyu
uzaklastirilip berrak su elde edilinceye kadar yaklagik 45-60 dakika boyunca yikama islemine devam edildikten
sonra tereyagi toplanir. Tat, koku ve renk kontrolii yapildiktan sonra kaliplar ile sekil verilerek gida ile temasa uygun
sekilde ambalajlanir.

Balya Tereyagi, 0-4°C’de 1 ay, soklandiktan sonra ise -18°C’de 18 ay muhafaza edilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Balya ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan Balya Tereyagi, cografi sinirin mutfak kiiltiirii ile ekonomisinde
onemli yere sahiptir. Uretimde kullanilan siitler cografi sinirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag
bulunan Balya Tereyaginin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde, Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi, Balya
Belediyesi, Balya ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Balya Ziraat Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimi
ile olusan en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet lizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan ¢ig siitiin cografi sinirdan temin edilmesi.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Ozellikle mayalama ve yayiklama islemi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin siit yag1 ve tuz oran1 uygunlugu.

e Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

o Gerekli goriilmesi durumunda yag asitleri bakimindan yaptirilacak analizlerin sonuglarinin uygunlugu.



e Balya Tereyagi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



