No: 556 - Mahreg Isareti

BOLU MANDA KAYMAGI

Tescil Ettiren

BOLU TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
26.04.2019 tarihinden itibaren korunmak lzere 05.10.2020 tarihinde tescil
edilmistir.



Tescil No : 556

Tescil Tarihi : 05.10.2020

Basvuru No : C2019/047

Basvuru Tarihi : 26.04.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Bolu Manda Kaymag1

Uriin / Uriin Grubu : Kaymak / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit iiriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

: Bolu Ticaret ve Sanayi Odast

: Borazanlar Mahallesi D 100 Karayolu Caddesi No:42 BOLU

: Bolu ili

: Bolu Manda Kaymagi ibaresi ve mahreg isareti amblemi tirliniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadigi durumlarda Bolu Manda Kaymagi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1
Kullanim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bolu Manda Kaymagi, Bolu ilinde yetistirilen mandalardan elde edilen manda siitiiniin bdlgeye 6zgii liretim
metodu ile yaginin yogunlastirilmasiyla tiretilen bir siit tirlintidiir.

Topraklarmnin biiyiik bir boliimii ormanlarla kapli olan Bolu'nun yiizey sekillerinde daglar, platolar ve ovalar
6nemli yer tutar. Bolu ili yagis zenginli§i ve yeryiizii sekillerinde egimin fazlalif1 nedeniyle irili ufakli géller ve
sulak alanlar agisindan zengindir. Manda, suyu ve sulak alanlar1 seven bir hayvandir. Bu agidan Bolu ili; iklimi ve
yeryiizii sekilleri ile manda yetistiriciligi agisindan verimli alanlara sahiptir.

Bolu’da mandalar, kis doneminde az miktarlarda suni yem, yilin geri kalaninda genellikle pamuk kiispesi, ot,
saman, yulaf, misir kirmalari, bugday kepegi ve yagli tohum kiispeleri ile beslenir. Beslenme sekli dogrudan manda
siitii bilesimini olumlu olarak etkiler.

Bolu Manda Kaymagi, genellikle kahvaltilik olarak veya tatlilarda kullanilir.
Bolu Manda Kaymagi ve tiretiminde kullanilan ¢ig manda siitiine ait bazi tirtin 6zellikleri asagida verilmistir:

Tablo 1. Manda (Cig) Siitii Bilesimi*

Kriter Limitler
Asitlik (%) (Siit asidi cinsinden) (m/v) 0,14-0,22
Protein (%) (m/m) (en az) 55
Yogunluk (g/cm®) (m/v) (en az ) 1,028
Yagsiz kuru madde (%) (m/m) (en az) 8,5

Siit yagi (m/v) (en az ) 7

*Cig Siitiin Arzina Dair Teblig (Teblig No:2017/20) dikkate alinmistir.

Tablo 2. Bolu Manda Kaymaginin Bazi Ozellikleri

Kriter Limitler
Kuru Madde (en az) (%) 60
Protein (Kuru Maddede) (en az) (%) 3

Siit Yagi (Agirlikea) (en az) (%) 60

Siit Sekeri (Laktoz) (Kuru Maddede) (en az) (%) | 0,9

Uretim Metodu:

Yaklasik 1 kg Bolu Manda Kaymag: iiretimi icin ortalama 10 litre manda siitii kullanilir. Uriiniin
hazirlanmasinda gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri kullanilmaz.

Bolu Manda Kaymagi (Yaklasik 1 ke) Uretim Asamalari

Sagim: Sagilan ¢ig manda siitii en kisa siirede kaymaga islenmelidir ya da 0-4 °C olacak sekilde soguk zincire
almmalidur.



Siizme: Ortalama 8 litre ¢ig manda siitii, bez siizekten gegirilerek gida ile temasa uygun bir kaba alinir. Yaz
aylarinda mandalarin siit verimi fazladir ancak kis mevsiminde manda siiti koyu olmasindan dolayr dibinin
tutmamasi i¢in kullanilacak kabin dibine ¢ok az miktarda su konur, bu tiir {iretimde kaymak tabakasinda kalinlik
azalabilecegi i¢in suyun ¢ok az konulmasi gerekir. Yaz tiretiminde mandalar, yayla, cayir vb. alanlarda otladigi igin
stitii daha bol ve yagli ve lezzetli, hem de bu siitten elde edilen kaymak tabakasi1 daha kalin olabilmektedir. Kaymak
iiretiminde yazin elde edilen manda siitiine bu sebeple kesinlikle su ilave edilmez.

1. Kabartma: Kaba alian ¢ig manda siitiiniin ocakta 90-95°C sicaklikta ve ortalama 5 dakika karigtirilmasiyla
kabarmasi saglanir.

Dinlendirme: Kabartma islemi yapilan manda siitii iizeri kapatilmadan yaklasik 6 saat oda sicakliginda
sogumaya birakilir.

2. Kabartma: Oda sicakliginda soguyan siite 2 litre kadar daha manda siiti eklenir. Bu karigimin tekrar ocakta
90-95 °C sicaklikta ve ortalama 5 dakika karistirilmasiyla kabarmasi saglanir. Manda siitii daha sonra yaklagik 6 saat
oda sicakliginda sogumaya birakilir.

Kaymak alimi: Oda sicakligida sogutulan siit, buzdolabr kosullarinda 4 °C de iizeri agik olarak bekletilir ve
kaymak olusumu saglanir. Siit lizerinde olusan kaymak tabakasi bigak ile kesilir; temiz kaplara alinarak 4 °C de
bekletilir, bekledik¢e bu kaymak kitlesi koyulagir. Boylelikle kaymak iiretimi tamamlanmis olur. Kalan siit; yogurt,
peynir vb. siit Grinleri tiretimi igin kullanilir.

Raf Omrii ve Muhafaza Kosullar1

Bolu Manda Kaymagmm raf émrii kisadir. Kisa siirede bozulabilen bir siit tiriinii olan kaymak mutlaka
sogukta saklanmasi gereken bir besindir. Uriiniin son tiiketim tarihi; iiretim tarihinden itibaren buzdolabi
kosullarinda 4-5 giin olup kis aylarinda bu siire 6-7 giine ¢ikabilmektedir.

Cografi Stmir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bolu Manda Kaymagi; tinii, tiretim metodu ve ustalik beceri gerektirmesi ile belirtilen cografi smir ile
6zdeslesmistir. Uriiniin tiim {iretim asamalar1 belirtilen cografi smir igerisinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Bolu Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Bolu Ticaret ve Sanayi Odas1, Bolu il Tarim
ve Orman Midirligii, Bolu Belediyesi ve Bolu Ziraat Odasi Baskanligindan birer iiyenin katilimi ile en az 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetim yilda en az 1 kez yapilir ve 6769 Sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil Bolu
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen
hallerde ayrica denetim yapilabilir.

Denetim mercii, Bolu Manda Kaymagi mahreg isareti ambleminin kullanimi, iiretimde Bolu’da yetistirilen
mandalardan elde edilen manda siitiiniin kullanilip kullanilmadig, “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara
uygun olarak tiretim yapilip yapilmadigini ve iiriiniin muhafaza kosullarini kontrol eder. Denetim esnasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya o6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



