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Cografi Simir : Bursa ili Keles ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Keles Sorgun Peyniri ibaresi ve mahrec isareti amblemi iiriiniin veya

ambalajmin iizerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda, Keles Sorgun Peyniri ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Keles Sorgun Peyniri; mevsimine gore uygun mayalama sicakligindaki siitiin peynir mayasi kullanilarak
pihtilastirilmast ile elde edilen telemenin siiziilmesi, fermantasyona ugratilip tuzlanmasi/salamurada bekletilmesi ve
sonrasinda gida ile temasa uygun kaplara konulmasiyla iiretilen ve olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz edilen bir
peynirdir.

Keles Sorgun Peyniri; beyaz, krem ve agik sar1 renk ve tonlarinda renge sahip, siki ve kismen gozenekli
yapida, tat olarak nispeten eksi ve tuzlu tada sahip bir peynirdir. Inek, koyun ve keci siitlerinin iiretimde
kullanilabilmesi de bu renk ve tat 6zelliklerinin olugsmasinda 6nemli bir rol oynar. Ayrica olgunlagsma siirecinde
peynirin florasinda bulunan mikroorganizmalar ile iiriinde meydana gelen biyokimyasal degisimler; Keles Sorgun
Peynirinin yapisinda yer yer gozenekli yapimin olusmasina, lirliniin karakteristik tekstiir, renk ve tat 6zelliklerine
sahip olmasina olanak saglar. Keles Sorgun Peyniri; salamurada olgunlastirilan peynirler sinifinda yer almakta olup
sertlik derecesine gore sert ve yari sert peynir sinifinda yer alir.

Keles Sorgun Peyniri nem igerigi (m/m) olarak en ¢ok %60 ve kuru madde de tuz (NaCl) igerigi en fazla
%7,5 ve yaglilik sinifina gore tam yagli ve yarim yagli peynir sinifinda iiretilir.

Yaklasik 1 kg Keles Sorgun Peyniri iiretimi i¢in ortalama 8 litre ¢ig siit kullanilir. Mevsimine gore asgari
teknik ve gida hijyeni sartlar1 gerekliliklerine gore elde edilmis siitler belli oranlarda karistirilabilir. Keles Sorgun
Peyniri liretiminde yaygin olarak en fazla %10 kegi siitii, en fazla %30 koyun siitii ve en az %60 inek siitii oranlar1
kullanilir. Tercihe baglh olarak sadece inek, inek-koyun veya inek-keg¢i siitii de kullanilarak da iiretim yapilabilir.
Uretimde kullanilan siitlerden herhangi bir krema c¢ekimi yapilmamali, su katilmamali, siitiin bilesimi
bozulmamalidir.

Keles Sorgun Peynirinin iiretilmesinde; gida katki maddeleri, aroma ve aroma verici gida bilesenleri
kullanilmaz.

Keles Sorgun Peyniri; Bursa iline bagli Keles ilgesinin adiyla 6zdeslesmis bir peynirdir. Keles Sorgun
Peyniri; bu iiriine 6zgii {iretim metodu ve ustalik becerisi ile iiretilir. Ozellikle mayalama, teleme eldesi ve telemenin
islenmesi asamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar. Bu sebeplerle; Bursa ili Keles ilgesinde uzun yillardir
iiretilen Keles Sorgun Peynirinin adin1 aldig1 Keles ilgesi ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Keles Sorgun Peynirinin; iiretiminden piyasaya arzina kadar tiim asamalarinda asgari teknik sartlar ve gida
hijyeni gerekliliklerine riayet edilir.

Uretim metodunda ustalik becerisi olduk¢a dnemlidir.
Uretimde kullanilan ¢ig siit, Bursa ili Keles ilgesinden temin edilir.
Keles Sorgun Peynirinin iiretim asamalarina sirasiyla asagida yer verilmistir:

Sagim: Teknigine uygun sekilde siit sagimi gergeklestirilir. Sagilan ¢ig siitiin en kisa siirede 1s1l isleme tabi
tutulmasi ya da peynir liretimine alinmasi esastir. Cig siit hemen islenmeyecek ise 0-4 °C olacak sekilde soguk zincir
sartlarinda muhafaza edilir. Kullanilacak ¢ig siit, ¢ig siitlin arzina dair ilgili mevzuat hiikiimlerine uygun olur.



Siizme: Cig siit, temiz bir tiilbent, bez, filtre vb. yardimiyla teknigine uygun bir sekilde siizme isleminden
gegirilir. Sonrasinda gida ile temasa uygun kazanlara/kaplara/tanklara alinir.

Siitiin Is1l Islemi: Siiziilen ¢ig siit icin; asgari teknik ve gida hijyeni gerekliliklerine uygun bir sekilde
termizasyon, pastorizasyon/pastdrizasyona esdeger bir 1s1l islem teknikleri uygulanir. En yaygin olarak kullanilan
yontem; lstli agik cidarli pisirme tanklarna alinan siitiin 68 °C’de, en az 30 dakika pastorize islemine tabi
tutulmasidir. Daha sonra 1s1l islem gérmiis siit yeteri kadar biyiikliikteki peynir teknelerine alinir.

Mayalama, Piht1 Olusumu, Teleme Eldesi ve Islenmesi: Isil islemden sonra siitiin sogutularak mayalama
sicakligina kadar diismesi saglanir. Mayalama isleminde pihti elde etmek esastir. Bu islemde sirdan mayasi olarak
bilinen peynir mayasi kullanilir. Mayalama sicakligi pihti olusumunda olduk¢a 6nemlidir. Mevsime gore degisim
gostermekle birlikte peynir teknelerine alinan siitiin mayalama sicakligi; sicak giinlerde genellikle 30-33 °C
araliginda soguk giinlerde ise 34-37 °C olacak sekilde ayarlanir ve mayalama islemi yapilir.

Bu asamada gida ile temasa uygun teknelere/kaplara alinan her 10 litre siit icin yaklasik 1,5 ml peynir mayast
kullanilir. Mayalanmanin gerceklesmesi i¢in yaklasik 2 saat kadar beklenir. Mayalanma iglemi sonucunda; siitiin
peynir mayast ile asitliginin artirilarak sivi halden jel haline doniismesi ile piht1 elde edilmesi saglanir. Teknede
mayalanan siitiin ptht1 olusturmast beklenir. Piht1 olusumundan sonra pihti kirim islemine gegilir. Pihtt kirim
isleminde kullanilacak kirici ekipmanin dar gozenekli olmasi ya da dograma yapilacak ise olabildigince kiiciik
sekilde dograma isleminin yapilmasi istenir. Pihtinin miimkiin olan en kisa siirede kirilmasi ve peynir alt1 suyunun
tekneden uzaklastirilmasi uygun olur.

Peynir alt1 suyundan uzaklastirilan teleme, istenilen yapida olmasi amaciyla baskiya alinir. Uretimde
kullanilan sik gozli gida ile temasa uygun bezler teleme iistiine kapatilir ya da telemeler gida ile temasa uygun
gozenekli torba, kap vb. konulur ve baskiya alinir. Baskiya alinan teleme siiziilmeye baslar. Bu asamada fazla suyun
iyice siiziilmesi istenir. Bu siirecte telemeye herhangi bir 1s1l islem yapilmaz, tuz, peynir alti suyu vb. bir ekleme
yapilmaz.

Tuzlama ve Olgunlastirma: Baskidan ¢ikarilan telemeler kaliplar halinde kesilir. Kesim igleminden sonra;
daha 6nce hazirlanmis ve pastorize edilmis salamura suyu tekneye alinir ve gerekli goriilmesi halinde salamurada
az miktarda tuz teleme iizerine serpilebilir. Teknede kesilmis halde bulunan peynirin asitliginin gelismesini
engellemek ve salamuradaki tuzun Keles Sorgun Peynirine ait karakteristik lezzetini baskilamamasi igin salamura
suyunun sicakliginin 5 °C ve altinda olmasi tavsiye edilir.

Salamuradan ¢ikarilan peynirler gida ile temasa uygun teneke, kap vb. igerisine dizilerek suyunu salmasi
saglanir. Salinan fazla su kap/tenekeden uzaklastirilir. Son olarak peynirler, olgunlagsmas: amaciyla gida ile temasa
uygun kaplarda/tenekelerde salamura igerisine konulur.

Keles Sorgun Peyniri; asgari teknik sartlar ve gida hijyeni gerekliliklerine riayet edilerek, serin ortamlarda,
iretim prosesine gore uygun sekilde olgunlagmaya birakildiktan sonra tiiketime hazir hale getirilir:

Keles Sorgun Peyniri; yaygin iiretiminde kullanilan ¢ig siite iliskin pastorizasyona/pastérizasyona esdeger
bir 1s1l islem uygulamasinin yapildigi proseslerde; gida giivenilirligi ve iriiniin karakteristik o6zelliklerinin
saglanmasi i¢in, liretim tarihinden itibaren en az 90 giin siire ile olgunlastirilarak piyasaya arza uygun hale getirilir.

Ayrica Keles Sorgun Peyniri; termizasyon islemi uygulanan siitlerden de iiretilebilir. Bu durumda Keles
Sorgun Peyniri; gida giivenilirligi ve {irliniin karakteristik 6zelliklerinin saglanmasi i¢in, iiretim tarihinden itibaren
en az 120 giin siire ile olgunlastirilarak piyasaya arza uygun hale getirilir.

Uriiniin Muhafaza Kosullari, Tasinmasi ve Piyasaya Arzi: Keles Sorgun Peynirinin; muhafaza edilmesi,
tasinmasi ve piyasaya arz edilmesi asamalari; kokulardan ari, temiz ve rutubetsiz ortamlarda gergeklestirilir.

Keles Sorgun Peynirinin; muhafaza edilmesi, tasinmasi1 ve piyasaya arz edilmesi siirecinde soguk zincir
gerekliliklerine riayet edilmesi gerekir.

Keles Sorgun Peyniri; gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile tliketiciye
arz edilir.



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

Bursa ili Keles ilgesinde uzun yillardir iiretilen ve hazirlanmasi ustalik becerisi ve emek isteyen Keles Sorgun
Peynirinin adini1 aldig1 Keles ilgesi ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Keles Sorgun Peynirinin tiim tiretim agsamalari,
Bursa ili Keles ilgesinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bursa Biiyiiksehir Belediyesi koordinatdrliigiinde; Bursa Biiyiiksehir Belediyesi, Keles Ziraat
Odas! ile Bursa 1 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim raporlart; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca Bursa Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan her yil
diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir:

Uretimde kullanilan ¢ig siitiin Bursa ili Keles ilgesinden temin edilmesi,

Mayalama, pihtt olusumu, teleme eldesi ve telemenin islenmesi agsamalarinin uygunlugu,
Uriiniin muhafaza kosullari, tasinmasi ve piyasaya arzinin uygunlugu,

Keles Sorgun Peyniri ibaresinin ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri ytiriitiir.



