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Cografi isaretin Ad1 . Ayvalik Lor Tatlist

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Ayvalik Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Fevzipasa - Vehbibey Mah. Sahilboyu Sokak Ayvalik Belediyesi Ayvalik
BALIKESIR

Cografi Simir : Balikesir ili Ayvalik ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Ayvalik Lor Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Ayvalik
Lor Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Lor Tatlist; tuzsuz tam yagli taze lor peyniri, bugday unu ve su ile hazirlanan hamurun firmda pisirilip
serbetlenmesi suretiyle Ayvalik ilgesinde iiretilen peynir tatlisidir. Un yerine irmik ve karbonat karigimi da
kullanilabilir.

Ayvalik Lor Tatlisinin iiretiminde kullanilan taze lor peyniri; inek siitiinden kullanilarak tam yagl kelle
peyniri, sepet peyniri ve tulum peyniri {iretiminden elde edilen peynir alti suyunun, kisik ateste uzun siire
kaynatilmasiyla elde edilir. Bu sebeple peynir tatlisinda lor ve taze siit tad1 baskin olarak hissedilir. Agizda hizli
dagilan yumusak tekstiire sahiptir.

Ayvalik Lor Tatlist; yaklasik 2 cm kalinlikta ve 10-12 cm ¢apindadir. Tane agirlig1 ise yaklasik 17 gramdir.

Ayvalik Lor Tatlisinin gegmisi eskiye dayanir. Ayvalik ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii tiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Yaklasik 45 adet Ayvalik Lor Tatlis1 iiretmek icin gerekli olan bilesenlere asagida yer verilmektedir.

1 kg tuzsuz tam yagli taze lor peyniri

200 g bugday unu veya 55 g irmik ve 7 g karbonat karigimi
2-3 litre su

1 kg toz beyaz seker

Lor tretimi

Ayvalik Lor Tatlisi iiretiminde kullanilan lor, tam yagli kelle peyniri, sepet peyniri ve tulum peyniri
iiretiminde ortaya ¢ikan peynir alt1 suyundan iiretilir. Tam yagl kelle, sepet peyniri ve tulum peyniri {iretiminde ¢ig
inek siitii siiziildiikten sonra yagi alinmadan 55-65°C’ye 1sitilip kullanilan maya ve mevsime gore 26-36°C’deki
mayalama sicakligina kadar sogutulur. Mayalama sirasinda pihtt olusumu saglandiktan sonra 80-90°C’de haglanir.
Haslama iglemi tamamlandiginda teleme, peynir alt1 suyundan uzaklastirilir. Peynir alt1 suyuna, istege bagli olarak
en fazla % 1 oraninda i¢me siitii ilave edilir, 80-85°C sicakliga gelinceye kadar 15 dakika siirekli karistirilarak
pisirilir. Peynir alt1 suyu kaynayinca tlizerinde, beyaz kiimecikler halinde peynir parcaciklar1 toplanmaya baslar. Isil
isleme son verilir ve pargaciklar, peynir kepgeleri ile siiziilerek toplanir ve delikli plastik kaplara konur. Peynir alt1
suyuna siit ilave edilmesi, daha beyaz ve tatli lor elde edilebilmesini saglar. Yaklagik 10 litre peynir alti suyundan,
1 kg lor peyniri elde edilir.

Ayvalik Lor Tatlisinin {iretimi

Lor, ¢irpic1 kazaninda yogrulup macun kivamina getirilir. Uzerine un veya irmik-karbonat karisimi eklenip
el ile karigtirilir. Karigimin agirliginin yaris1 kadar su ilave edilip yumusak bir hamur elde edinceye kadar el ile
yogrulur.

Sekil verilmesi: Hamur; 50 cm uzunlugunda, genis agz1 20 cm, dar agz1 1,5 cm olan 6zel hunili bez torba ile
2 cm kalinlikta ve 10-12 ¢cm gapinda olacak sekilde 80x40 cm boyutundaki tepsiye sikilir.



Pisirme: Onceden 180 °C sicakliga 1sitilan ve odun firminda (kara firinda) 40 dakika pisirildikten sonra
firindan cikarilip oda sicakliginda bekletilir.

Serbetleme: Serbet, 1 kg seker ve 2 L su veya 1 kg seker ve 1 L su kullamilarak hazirlanir. Seker ve su bir
tencerede karistirilip kaynamaya birakilir. Kaynama baslayinca, oda sicakligina sogumus lor tatlilar1 serbete eklenip
10-15 dakika kaynatilir. Kaynama islemi bittikten sonra 1 saat serbetin i¢inde bekletilir ve kevgirle tencereden
cikarilip servis yapilir.

Ayvalik Lor Tatlisi, yaklagik 24 °C’deki oda sicakliginda en fazla 3 giin muhafaza edilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Ayvalik Lor Tatlisinin gegmisi eskiye dayanir. Ayvalik ilgesinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii liretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Ayvalik Lor Tatlisinin tiim
iiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Ayvalik Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Ayvalik Belediyesi, Ayvalik ilce Tarim ve Orman
flge Miidiirliigii ile Ayvalik Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Ayvalik Lor Tatlis1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.



