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Cografi isaretin Ad1 : Kandira Manda Yogurdu

Uriin / Uriin Grubu : Yogurt / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit {iriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Kocaeli Ticaret Odasi1

Tescil Ettirenin Adresi : Karabas Mahallesi Omer Tiirk¢akal Bulvar1 No:2 Izmit KOCAELI
Cografi Simir : Kocaeli ili Kandira ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Kandira Manda Yogurdu ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullamlamadiginda, Kandira
Manda Yogurdu ibaresi ve menge adi amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kandira Manda Yogurdu; Kocaeli ili Kandira ilgesinde yetistirilen mandalarin siitiinden iiretilen sert yapida,
beyaz renkli yogurttur.

Kandira Manda Yogurdu; Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus
kiiltiirdi iceren liyofilize maya kullanilarak endiistriyel olarak, dnceki iiretimlere ait Kandira Manda Yogurdundan
mayalik olarak ayrilan bir miktar yogurdun kullanilmas: suretiyle de geleneksel olarak iki sekilde iretilebilir.
Geleneksel tiretimde mayalik olarak kullanilan yogurda, cografi sinirda “kara maya” denir.

Kandira ilgesinde yagislarin mevsimlere dagiliminin diizenli olmasi nedeniyle vejetasyon siiresi uzundur. Bu
durum yem bitkilerinin bilylime ve gelismesini, cografi sinirdaki agik otlaklarin ve meralarin zengin bitki ortiistini
olumlu etkiler. Otlak ve meralarda bugdaygiller, cancicegigiller, toplugicekgiller, sarmasikgiller, turpgiller,
stitlegengiller, nanegiller ve baklagiller familyalar1 baskin olarak bulunur. Yesil yemlerle yapilan yemleme siitiin
kalitesini yiikseltir ve yiiksek siit verimi saglar. Ilgede sulak alanlarin yaygin olmasi, manda yetistiriciligi
bakimindan dnemlidir. Yilin biiyiik bir boliimii taze ot ile beslenen mandalarin siitii yiiksek oranda yagsiz kuru
madde (>%8,5 m/v) ve yag (>%7 m/v) igerir. Yagi1 alinmamus siitten iiretilen Kandira Manda Yogurdu, ¢ig siitiin bu
ozellikleri nedeni ile sert yapidadir ve kalin kaymak tabakasina sahiptir.

Tablo 1. Kandira Manda Yogurdunun Bazi Kimyasal Ozellikleri

Karbonhidrat 4,5-6,5 mg/kg
Yag 4-7,3 mg/kg
Toplam seker 1,8-2,2 mg/kg
Protein 3,5-5 mg/kg
Kalsiyum 1650-2000 mg/kg

Uretim Metodu

Kandira Manda Yogurdunun iiretiminde, cografi sinirda yetistirilen mandalarin siitii kullanilir. Endiistriyel
ve geleneksel olmak tiizere iki sekilde tiretilmekte olup liretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Endiistriyel Uretim:

Miistahsillerden toplanan ve pH 6,6-6,7, sicaklik +2/+4°C, antibiyotik agidan negatif ve yag orani en az %
7,5 olan ¢ig manda siitleri isletmeye kabul edilir. Ince telli eleklerden siiziilerek siit sogutma tankina alinr.

90°C’de 5 dakika pastorize edilir. Agik kazana aktarilan pastdrize siit, mayalanma sicaklig1 olan 45°C’ye
sogutulup kaselere doldurulur. Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus kiiltiiri
iceren liyofilize maya, 2 litre siitiin icerisinde eritilip %1 oraninda kaselere eklenir ve inkiibasyona birakilir. 3 saat
sonra pH kontrolleri yapilir. pH degeri 4,7-4,6 olunca, késeler soguk hava depolarina konur ve +4°C’de sogutulur.
Sicaklik +4°C’ye diisiince yogurtlarin kapaklar1 kapatilir. Etiketleme islemi yapilir, metal detektorlerden gegirilir ve
soguk zincir ile sevkiyati yapilir. Kandira Manda Yogurdunun raf émrii, buzdolab: kosullarinda {iretim tarihinden
itibaren en fazla 15 giindiir.



Geleneksel Uretim:

Mandalardan sagilan siitler siiziiliir, kaynatilir ve kaplara dokiiliir. Dokme islemi, yiiksekten yapilarak siitiin
kopiirmesi ve kalin bir kaymak tabakasi olusmasi saglamir. Uzerine, cografi simirda “gdzef” olarak adlandirilan
delikli siizge¢ konularak 4 saat sogumaya birakilir. Geleneksel yontemle mayalanan yogurtta “kara maya” olarak
adlandirilan 6nceden kalan Kandira Manda Yogurdu maya olarak kullanilir. 4 saat soguduktan sonra kaselere 10-20
g mayalik yogurt konup mayalanmasi igin 4 saat bekletilir. Soguduktan sonra kaselerin kapaklart kapatilarak satisa
hazir hale getirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kocaeli Ticaret Odasinin koordinatérliigiinde; Kocaeli Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Kocaeli
Ticaret 11 Miidiirliigii ve Kocaeli Ticaret Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan 3 kisilik denetim
mercii tarafindan gercgeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet iizerine ve
gerekli goriilen hallerde her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tesellim belgeleri lizerinden yapilacak kontrollerle iiretimde kullanilan siitiin
Kandira ilgesinde yetisen mandalarindan elde edilmesi ile 6zelliklerinin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk;
gerekli goriilmesi halinde yaptirilacak analizlerle fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu ile Kandira Manda
Yogurdu ibaresinin ve mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 siiregleri yiiriitiir.



