No: 839 - Mahreg Isareti

HAYRABOLU TATLISI

Tescil Ettiren

HAYRABOLU BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
12.01.2021 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 09.08.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1
Kullanim Bi¢cimi

: 839

: 09.08.2021

: C2021/014

1 12.01.2021

: Hayrabolu Tatlist

: Tatli / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

. Mahreg isareti

: Hayrabolu Belediyesi

: Tlyas Mahallesi Alpullu Caddesi No:3 Hayrabolu TEKIRDAG

: Tekirdag ili Hayrabolu ilgesi

: Hayrabolu Tathst ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi
1sletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Uriiniin ambalajh
olmast durumunda Hayrabolu Tatlis1 ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, iiriiniin ambalaj1 lizerinde yer alir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hayrabolu Tatlisi; Tekirdag ili Hayrabolu ilgesinin Trakya sivesinde sdylenisi Hayrabol ismiyle de bilinen
ana malzemesi irmik ve tuzsuz peynir olan serbetli bir yoresel tathidir.

1972 yilinda Hayrabolu’da iiretilmeye baglanan tatli, ilk yillarda “Kadi Gobegi Tatlis1” olarak adlandirilsa da
zaman igerisinde “Hayrabolu Tatlis1” olarak anilmaya baglamistir.

Hayrabolu Tatlisi, pigirilip kurutulmus halde paketli olarak ve serbeti dokiilmiis olarak iki sekilde satisa
sunulur. Kurutulmus halde satilan Hayrabolu Tatlisi, firinlanarak 8 ay siireyle muhafaza edilebilir. Serbetlenmis
olanlar ise +4°C’de muhafaza edilmek kaydiyla 10 giin igerisinde tiiketilmelidir.

Hayrabolu Tatlisinin yoreye 6zgii liretim metodu olup cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hayrabolu Tatlis1; bolgedeki ovalarda beslenen inek siitiinden yapilan taze tuzsuz peynir ile iiretilir.

Malzemeler:

%57 tuzsuz taze peynir

%11 yumurta (tercihen kdy yumurtast)
%3 un (tercihen cografi sinirda iiretilen un)

%28 irmik
%1 karbonat

100 kg siit icin 20 g peynir mayasi

Serbet (150 g tatl1 icin):

1 kg seker
lkgsu
1 kagik limon suyu

Hazirlanmasi:

Imalata alman ¢ig siit siiziiliip 70 °C’ye kadar 1sitilir sonra 35+5°C’ye kadar sogutulur. 100 kg siit icin 20 g
peynir mayasi ilave edilip 1-2 saat mayalanmasi beklenir. Mayalanma islemi tamamlandiktan sonra piht1 kirilir ve



peynir alt1 suyunun tamanmu uzaklastirilincaya kadar siiziiliir. Siizme islemi tamamlanan peynir, kiyma makinesinde
iyice pargalanir. Kiigiik parcalara ayrildiktan sonra yumurta, irmik, un, karbonat katilarak iyice yogurulur. Elde
edilen hamur, bekletilmeden makinada yarim kiire seklinde kesilerek tepsilere dizilip 330 °C’de 15-17 dakika
pisirilip daha sonra oda sicakliginda sogutulur.

Serbetleme:

Genis ve derin bir kap igerisinde seker, su ve limon suyundan olugan karigim hazirlanip igine; {iriniin oda
sicakliginda sogutulmus hali ya da firinlanarak kurutulmus hali serbet iginde es zamanli olarak kaynatilir. Bu
asamada iirtinlerin her birinin i¢inin ve tiim yiizeylerinin serbetlenmesi icin ara ara ¢evrilir. Serbeti ¢ektikten sonra
ayr1 bir kaba alinip sogumaya birakilir.

Servisi:

Hayrabolu Tatlisinin iizerine, tercihe bagli olarak kirik ceviz i¢i, findik i¢i, tahin ve kaymak konularak servisi
yapilabilir.

Mubhafaza ve raf 6mrii:

Hayrabolu Tatlisi; kuru olarak satisa sunulacaksa yaklasik iki saat donerli firinlarda kurutulduktan sonra gida
ile temasa uygun ambalajda paketlenir. Bu sekilde paketlenen iiriinler, 8 ay siireyle muhafaza edilebilir. Serbetlenmis
olanlar ise +4°C’de muhafaza edilmek kaydiyla 10 giin igerisinde tiiketilmelidir.

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

Hayrabolu Tatlisinin ge¢misi eskiye dayanir ve iiretiminin 6zellikle tuzsuz peynirin hazirlanmasi ve diger
islemleri ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagt bulunan Hayrabolu Tatlisinin tiim iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler Hayrabolu Belediyesinin koordinatorliigiinde; Hayrabolu Belediyesi, Tekirdag il Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Tekirdag il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ile Hayrabolu Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan
konunun uzmam birer kisi olmak iizere en az ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan yilda bir kez diizenli
olarak, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; liretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu, tuzsuz peynirin uygunlugunu, iiretim
metodunun uygunlugunu ve Hayrabolu Tatlis1 ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu
denetler.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil sahibi,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



