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Peynir, sütün peynir kültürü kullanılarak pıhtılaştırılması, oluşan pıhtıdan peynir altı suyunun uzaklaştırılması ile elde edilen, taze ya da olgunlaştırıldıktan sonra tüketilebilen fermente bir süt ürünüdür. Peynir üretiminde koyun, inek, keçi, manda gibi farklı

hayvanlardan elde edilen süt çeşitleri kullanılmakla birlikte daha çok inek sütü tercih edilmektedir. Türkiye’de süt hayvanının yem olarak kullandığı bitki örtüsü, kullanılan süt çeşidi, geleneksel üretim yöntemleri, olgunlaştırma koşulları ayrıca ürünün üretildiği

bölgenin coğrafi koşullarına bağlı olarak farklı karakteristik özelliklere sahip yaklaşık olarak 200 adet geleneksel peynir çeşidinin olduğu bildirilmektedir. Kazein pıhtılaştırma yöntemi (rennet, organik asit, asit/ısıl işlem), yapısal parametreler (ekstra sert, sert, yarı

sert, yarı yumuşak, yumuşak, taze peynirler), tekstürel görünüm (gözlü, gözsüz, pasta filata, taneli vb.), büyüklük ve şekil de peynirlerin sınıflandırılmasında dikkate alınan faktörlerdir. Peynirlerin kategorize edildiği özellikler dikkate alındığında, İvrindi Kelle

Peyniri, belirli bir coğrafi bölgede üretilen, farklı hayvan türleri ve ırklarına (Kıvırcık, Kıvırcık Merinos melezi) ait sütler ile kazeinin pıhtılaştırılmasında şirden mayasının kullanıldığı, gözenekli yapıya sahip ve kelle şeklinde geleneksel bir peynir

çeşididir. Mahreç işareti bulunmasına rağmen, Balıkesir ili ve civarı bölge halkı tarafından bilinirliliği daha fazladır. Bu çalışmada, bölgesel olarak bilinen İvrindi Kelle Peyniri’nin karakteristik özellikleri hakkında bilgi verilmesi ve peynirin tüketiciler tarafından

tanınırlığının arttırılmasına katkıda bulunulması amaçlanmıştır.

Anahtar kelimeler: İvrindi Kelle Peyniri, Şirden, Coğrafi İşaret,

“İvrindi Kelle Peyniri; koyun, keçi ve inek sütünden ya da bunların karışımı kullanılarak üretilen; sert kabuklu, rengi sarıdan beyaza kadar olabilen, yarıksız ve gözenekli yapıda, sertlik derecesine göre ise

ağırlıklı olarak sert ve az da olsa yarı-sert peynir sınıfına giren, salamurada olgunlaştırılmış bir peynirdir. Üretimde maya olarak şirden mayası kullanılmaktadır” (Anonim, 2022).

SÜT 

(Ön İşlemler 
Uygulanmış)

Üretimde koyun, 
keçi, inek sütü 

kullanılabilmektedir. 

Koyun sütü 
olarak, Kıvırcık, 
Kıvırcık Merinos 
melezi ırklarının 

sütü tercih 
edilmektedir. 

ISIL İŞLEM

50-55˚C’de 
en az 30 
dakika

SOĞUTMA

27-35 ˚C

MAYALAMA

Şirden 
kullanılmaktadır

Mayalama 
işleminde 100 litre 
süt için 10-12 ml 

kadar şirden 
mayası 

kullanılmaktadır

Pıhtı pirinç tanesi 
boyutuna ulaştığı 
zaman haşlama 

işlemine 
geçilmektedir.

HAŞLAMA

80-90 ˚C

TELEME

Haşlama 
işleminden 

sonra peynir 
altı suyu 

uzaklaştırılır.

PEYNİR ALTI SUYUNUN 
UZAKLAŞTIRILMASI VE 

TELEMEYE ŞEKİL VERİLMESİ

Modern ve 
geleneksel 

işletmelerde 
farklı 

uygulamalar 
mevcuttur

DİNLENDİRME

Şekillendirilen 
peynir, küçük 

parçalara 
ayrıldıktan sonra 

dinlendirilir.

10-20 ̊C sıcaklığa 
sahip 

odalarda10-21 
gün boyunca 
dinlendirilir. 

OLGUNLAŞTIRMA

Salamura 
içinde en az 

120 gün 
olgunlaştırılır.

PEYNİR ALTI SUYUNUN UZAKLAŞTIRILMASI 
VE TELEMEYE ŞEKİL VERİLMESİ

GELENEKSEL 
İŞLETMELER

ŞİŞLEME PARÇALAMA
ASKIYA 
ALMA

MODERN 
İŞLETMELER

BASKIYA 
ALMA

Dünya geneline bakıldığında toplam peynir üretiminin %90’ı inek sütünden %10’u ise koyun,

keçi ve manda sütlerinden elde edilmektedir. Bununla birlikte ülkemizde üretilen peynirlerin

%60’ı Beyaz peynir olup bunu %17 ile Kaşar peyniri, %12 ile Mihaliç ve Tulum peyniri takip

etmektedir. Diğer yöresel peynirlerimizin üretim oranı ise %11’dir. Türkiye’de 200’dan fazla

geleneksel peynir çeşidi olmasına karşın coğrafi işaret alan 33 peynir çeşidimiz vardır. Tescil

işlemi peynirin niteliğinin korunmasına katkı sağladığı gibi tüketicinin korunması, yöresel

kalkınmanın artması, bilinirliğin ve sürekliliğinin sağlanması açısından da fayda sağlamaktadır.

Dolayısıyla bu konuda farkındalığın oluşturulması ve bilinç düzeyinin geliştirilmesi pek çok

açıdan fayda sağlayacaktır. Bu çalışmada geleneksel bir peynir çeşidimiz olan İvrindi Kelle

Peyniri’nin tanıtımının yapılması amaçlanmış olup diğer yöresel peynirlerimizin de bilinirliğinin

arttırılması yönünde çalışmalara gereksinim olduğu düşünülmektedir.
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Üretimde Şirden 

mayası 

kullanılmaktadır

Pıhtı pirinç tanesi 

boyutuna 

ulaştığında haşlama 

işlemi uygulanır

Peynir salamurada 

olgunlaştırılmaktadır

Telemeye şişleme 

işlemi 

uygulanmaktadır

İvrindi Kelle Peyniri 
coğrafi sınıra özgü 
üretim metodu ile 

üretilmektedir

Coğrafi sınır ile ün 

bağı bulunan 

İvrindi Kelle 

Peynirinin tüm 

üretim aşamaları, 

coğrafi sınırda 

gerçekleşmelidir

Üretimde 

kullanılan sütler 

coğrafi sınırdan 

temin edilir. 

Özellik Değer

Renk Sarıdan açık sarıya kadar ve beyaz renk

Kabuk yapısı Sert

Sertlik derecesi Sert veya yarı-sert

Olgunlaşma süresi En az 120 gün

Nem içeriği En çok % 60

Kuru maddede tuz (NaCI) En fazla % 7,5

Yağlılık sınıfı (kuru maddede süt yağı, %) Tam yağlı: 45 ≤ süt yağı 

Yarım yağlı: 25 ≤ süt yağı < 45

Tablo 1

İvrindi Kelle Peynirine Ait Bazı Özellikler

Olgunlaştırma sırasında gözenekli yapı meydana gelmektedir

Üretilen İvrindi Kelle Peynirleri 10˚C’nin altındaki sıcaklıklarda muhafaza edilmektedir

Şirden mayası (rennet), süt emme 
dönemindeki buzağı, kuzu ve oğlak 

midelerinin şirden (abomasum) 
bölümünden özütleme yoluyla elde 

edilmektedir.

Şirden mayaları, %88-94 oranında 
rennin (kimozin) ve %6-12 oranında da 

pepsin enzimi içermektedir.
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