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Tescil Ettirenin Adresi . Eski Kuyumcular Mahallesi Mekik Sokak No: 25 Karesi BALIKESIR
Cografi Simir . Balikesir ili Kepsut il¢esi Biikdere Mahallesi

Kullanim Bi¢imi : Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji tlizerinde kullanilamadiginda, Kepsut Biikdere Kiifli Katik
Peyniri ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri; 1/1 veya 1/2 oraninda karistirilan kegi ve koyun siitlerinden elde edilen
yogurdun, siiziilmesi ve tuzlanmasi sonrasi oglak ya da kegi tulumu igine doldurularak olgunlastiriimasiyla {iretilen
kiiflii peynirdir. Rengi, sarims1 kremden beyaza kadar degisebilir. ince serit halinde mavi renkli kiif damarlari
bulunur. Kuvvet uygulandiginda dagilabilir yapiya sahiptir.

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peynirinin ayirt edici 6zelligi, olgunlastirildigi deri tulumlarin hazirlanmasinda
mese agacinin kullanilmasidir. Mese agaci kabuklar1 suda kaynatilip islem sonucu kirmizi renk alan su siiziiliir.
Dagarcik ad1 verilen oglak ya da keg¢i derisi, i¢ ve dis temizlik islemlerinin ardindan inceltildikten sonra mese agaci
kabuklarinin kaynatildigi suya batirilir. Deriyi renklendiren bu islem ayn1 zamanda hayvansal kokunun giderilmesini
de saglayarak peynirde istenmeyen aroma olusumunu 6nler. Kurutma ve tuzlama islemlerinden gegen deri, torba
seklinde dikilerek hazir hale getirilir. Siiziilen ve tuzlanan yogurt, mese agacindan yapilan sopalarla tulum igine
bosluk kalmayacak sekilde sikica basilir. Tulumlar, bdlgede bulunan ve karatas adi verilen siyah renkli taslarla
vurularak gevrile gevrile yerlestirilir. Olgunlagtirma iglemi igin alttan iiste sirasiyla karatas, mese agaci tiirii olan
mazi ¢alist, tulum, mazi ¢alisi ve karatas yerlestirilir. Tas agirlig1 ile peynirin suyu yavas yavas kitleden ayrilirken,
calilar hava gegisine olanak saglar ve bu sayede istenen yap1 yavas yavas olusur.

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri, yaklasik 9 ay siireyle 10-20 °C civarinda mahzen ortaminda
olgunlastirilir. Olgunlasma siirecinin 14-18. giiniinden itibaren kiiflenme baglar. Olgunlagtirma islemi sonrasi {iriin
4 °C’de 12 aya kadar muhafaza edilebilir.

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peynirinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peynirinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Nem (%, m/m, en ¢ok) 45
pH 4,6-4,7
Toplam asitlik (g/100 g laktik asit) | 1,75-1,90
Tuz (g/100 g KM) 3-4
Protein (g/100 g, Nx6.38) 19-21
Yag (g/100 g, kuru maddede) 45-51

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peynirinin cografi smirda uzun bir ge¢misi vardir. Cografi sinira 6zgil iiretim
metoduyla cografi sinirin mutfak kiiltiirii ve ekonomisinde 6nemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kepsut Biikdere Kiifli Katik Peynirinin {iretiminde kullanilan siitler, cografi smirda yetisen kegi ve
koyunlardan temin edilir. Hayvanlar, bolgede yer alan gayir, otlak ve mera alanlarinda bulunan mercankosk
(Origanum majorana), kekik (Origanum vulgare), rezene (Foeniculum vulgare) gibi bitkilerle beslenir.



Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peynirinin olgunlastirildigi deri tulumlar hazirlanirken mese agaci kullanilir.
Mese agaci kabuklar1 suda kaynatilarak islem sonucu kirmizi renk alan su siiziiliir. Dagarcik adi verilen oglak ya da
kegi derisi, i¢c ve dig temizlik igslemlerinin ardindan inceltilerek mese agaci kabuklarinin kaynatildigi suya batirilir.
Deriyi renklendiren bu islem ayni zamanda hayvansal kokunun giderilmesini de saglayarak peynirde istenmeyen
aroma olusumunu 6nler. Kurutma ve tuzlama islemlerinden gegen deri, torba seklinde dikilir.

Taze sagilan siit, temiz ve kuru pamuklu bezlerden siiziilerek i¢inde bulunabilecek yabanci maddeler
uzaklastirildiktan sonra 90-95 °C’de en az 15 dakika kaynatilarak pastorize edilir. Siit, yaklasik 40 °C sicakliktayken
yiizeyde biriken kaymak alindiktan sonra yogurt ile (%2) mayalanarak 2-6 saat fermente edilir.

Yogurdun 6zel pamuklu dokuma torbalara koyulup askida siiziilmesiyle (12 saat, 4 °C) elde edilen torba
yogurdu, %1,5 tuz ilavesiyle torba i¢inde asili olarak 2-3 giin daha dinlendirilir. Torbadan ¢ikarilip %2 tuz ilave
edilerek tulum igine bosluk kalmayacak sekilde mese agacindan yapilan sopalarla sikica basilir. Tulumlar, bolgede
karatas olarak adlandirilan siyah renkli taslarla vurularak gevrile gevrile yerlestirilir. Olgunlastirma islemi icin alttan
iiste sirastyla karatas, mazi galis1 (mese agaci), tulum, mazi galist ve karatas yerlestirilir. Tas agirlig ile peynirin
suyu yavas yavas kitleden ayrilirken, ¢alilarin hava gegisine olanak saglamasiyla istenen yapi yavas yavas olusur.
Arzu edilmeyen koku ve yap1 olusumunu 6nlemek amaciyla tulumlar giinliik olarak pamuklu bezle temizlenir.

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri, yaklasik 9 ay siireyle 10-20 °C civarinda mahzen ortaminda
olgunlastirilir. Olgunlagsma siirecinin 14-18. giiniinden itibaren kiiflenme baslar. Olgunlastirma iglemi sonrast {iriin
4 °C’de 12 aya kadar muhafaza edilebilir.

Sekil 1. Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri tiretim akis semasi

Cig siitiin stiziilmesi
Isil islem (90-95 °C, 15 dakika)
Kaymak alma (40 °C)

Maya ilavesi (%2)
Fermantasyon (2-6 saat)
Torbada siizme (12 saat, 4 °C)

1. tuzlama (%1,5)

Torbada dinlendirme (2-3 giin)
Torbadan ¢ikarma ve 2. tuzlama (%2)
Tuluma basma ve baskilama

Olgunlastirma (10-20 °C, 9 ay)

v

Depolama (4 °C, 12 ay)

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

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peynirinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Cografi sinira 6zgil iiretim
metoduyla cografi siirin mutfak kiiltiirii ve ekonomisinde 6nemli yere sahiptir. Uretimde kullanilan siitler cografi



smirda yetisen kegi ve koyunlardan elde edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Kepsut Biikdere Kiifli
Katik Peynirinin tiim tiretim agsamalar1 cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde, Kepsut Belediyesi, Kepsut Ilge Tarim
ve Orman Miidiirliigii ile Balikesir Universitesi Gida Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimi
ile olusan en az 4 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

—  Uretimde kullanilan siitiin cografi sinirdan temin edilmesi.

—  Ogzellikle keci ve koyun siitii olmak iizere iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

—  Ogzellikle olgunlastirma siiresi basta olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

— Muhafaza kosullarinin uygunlugu.

— Kepsut Biikdere Kiiflii Katik 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 siirecleri yiiriitiir.



