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Teknik 6zellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret; 22.09.2014 tarih ve
29127 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi
Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi geregince 21.02.2011
tarithinden gecerli olmak tizere tescil edilmistir.

Dr. Elif B. AKIN
Enstitii Baskam a.
Markalar Dairesi Baskani



Tescil No : 187
Cografi Isaret : Balikesir Hosmerim Tathsi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Geleneksel iiriinler kiiltiir zenginligini belirtmesi bakimindan biiyiikk bir 6nem tasiyan
hosmerim tatlist Orta Anadolu ve Karadeniz bolgelerimizde de taninmasina ragmen asil
ortaya ¢iktig1 yer Balikesir’dir ve Osmanli doneminden giiniimiize degin ulagmastir.

Balikesir Hosmerim Tatlisinin yapilis tarzi diger bolgelerdeki benzerlerinden farklidir.
Hosmerim tatlimiz dogadan kaynaklanan nedenlerden dolayr degil de beseri nedenlerden
dolay1 yoremize ait bir lirlin olarak uzun yillardir yerini almig ve Balikesir Hosmerim Tatlis1
adi ile meshur olmustur. Genel olarak hdsmerim tatlis1 tuzsuz peynir, seker, irmik, yumurta
sarist ve renklendirici ile kaynatilarak yapilmaktadir. Hosmerim tatlisinin icerisinde bulunan
toplam malzemelerin oranlar1 yiizde olarak degerlendirildiginde % 50 ¢ig siit , %40 seker , %

9 irmik , %0,98 yumurta sarist ve %0,01 renklendirici (riboflavin /tartrazin) kullanilir.

Uretim Metodu:

Yapilis usulii 100 kg taze ¢ig siit alinip 20 -25 gr ik peynir mayasi ile mayalanir. 20 / 25
dakika siitiin pihtilagsmasi beklenir. Siit pthtilastiktan sonra (taze peynire doniismek tizere) siit
karigtirma aparati (telli mikser) ile karistirilarak kirilmasi/dagilmasi saglanir.

Peynirin kirilmasi islemi ile olusan peynir pargaciklarinin top halinde biiyiik parcalar halinde
degil de tatlinin her yerine dagilacak sekilde kiiclik pargalara ayrilmasini saglamak i¢in
yapilmaktadir. Karistirma yapilirken, olusan peynir alt1 suyu 1sitilmaya baslanir ve igerisine
20/25 adet yumurta saris1 ilave edilip karistirilarak kaynatmaya birakilir. 65 dereceye
geldiginde 70 kg seker ilave edilir ve 85 dereceye gelene kadar sekerin erimesi saglanir ve
karistirma islemi devam eder. 85 dereceye ulasildiginda 10 / 15 kg arast irmik ilave edilerek
bir- birbuguk saat karistirtlarak pisirilir. Pigirme islemi sona erdikten sonra kazanin alti
kapatilarak 10/15 dakika dinlenmeye alinir. Dinlenme siiresi sona erdikten sonra sicak olarak

ambalajlarina konularak sogumaya birakilir. Bu sekilde servise hazir hale gelmistir.

Denetleme:

Balikesir Asc1 Kofteci Ve Benzerleri Esnaf Odasi’nin  koordinatorliigiinde; Balikesir
Universitesinden bir kisi, Balikesir Belediyesinden bir kisi, Balikesir 1l Tarim Miidiirliigiinden
bir kisi olmak tizere toplam ii¢ kisilik bir komisyonla denetim igleri yiiriitiiliir.

Balikesir Hosmerim Tatlis’’nin liretim metodunda belirtilen 6zelliklere uygun olarak
iiretilmesini, iiretim asamalarin dogru ve eksiksiz yapildiginin kontroliinii ayrica cografi
isaretlemenin takibi konusunda gerekli denetim islemlerini yiiriitiir.

Denetimini periyodik olarak ya da gerekli goriildiiglinde yapar. Ayrica sikayet olmasi halinde

her zaman ve her an yapabilir.



