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Lorun En Tath Hali: Lor Tatlisi

Balikesir'in turistik ilcesi Ayvalik'in mutfagina son dénemde eklenen lor
tathsi, tadanlarin damaklarini senlendirirken bolge ekonomisine de katki
saghiyor. - 07.10.2018

Balikesir'in turizmin yani sira deniz urtnleri ve zeytinyagh yemekleriyle bilinen ilcesi
Ayvalik'in mutfaginda yer alan lor tatlisi, tadanlarin damaklarini senlendiriyor.

Ayvalik’a gelen yerli ve yabanci turistlerin istahla tlkettigi lor tathsi, donerken
beraberinde goétirdikleri en énemli Grlinlerden biri haline geldi. ilcedeki pastaneler icin
ciddi gelir kapisi olan lor tatlisi, daha ¢ok sakizli dondurmayla tuketiliyor.

“Ziyaretcilerimiz tadina bakmadan ilceden ayrilmiyor”

Ayvalik Ticaret Odasi Baskani Mustafa BlyUkcivgin, AA muhabirine yaptigi aciklamada,
tarihi ve dogal guzellikleri, zeytin, zeytinyadi ve turizmiyle UnlU ilgcenin en 6nemli
ekonomik degerlerinden birinin de Unli mutfagi oldugunu soyledi.

Lor tatlisinin, pastaneler basta olmak Uzere restoranlarin 6nemli gelir kaynaklarindan
biri oldugunu anlatan Buayukcivgin, “Ayvalik mutfagi deniz Grtnlerinin yani sira
zeytinyagli yemekler ve Ayvalik tostundan ibaret degil. iicemize has damak
tatlarimizdan sakizli kurabiye, simit ekmegi, Girit leblebisinin yani sira lor tatlisi son
yillarda buyuk bir ticari basariyl da beraberinde getirdi. Gercekten bu tath damak
tadina duskin 7'den 77'ye herkesin buyUk bir istahla tikettigi bir Grtn. Ayvalik'a gelen
her ziyaretcimizin tadina bakmadan ilcemizden ayrilmadigi ve memleketlerine
donerken de kilolarca satin alip, sevdiklerine ve yakinlarina goturdukleri bu essiz tat,
bdlge ekonomisinin dnemli kilometre taslarindan biri. Bu tatliya her hafta Yunanistan'in
Midilli Adasi'ndan ilcemize gelip alisveris yapan turistler de yogun ilgi gosteriyor ve
Ulkelerine dénuslerinde mutlaka gétirtyor. Bu da Ayvalik ekonomisi icin ciddi bir getiri
saglamaktadir.” diye konustu.

“Lor tathsi buyuk ragbet goruyor”



Ayvalik'ta 30 yildir pastanesi bulunan Nesrin Arici da lor tatlisinin essiz lezzetinin,
tuzsuz lorda gizli oldugunu belirtti.

Peynir suyundan elde edilen taze lorla bu tatliyl imal ettiklerini anlatan Arici, soyle
konustu:

“Sadece lor ve ¢cok az unla elde ettigimiz bu tathyr Ayvaliklilar basta olmak Utzere
ilcemizi ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerden olusan musterilerimiz bluyuk
begeniyle tuketiyor. Ayvalik'in turizm alaninda taninmasiyla, ilce mutfaginin
vazgecilmez tatlarindan olan lor tatlisi buyik ragbet gériyor. Ozellikle turizm
sezonunda bu tatlyi yetistirebilmekte zorlaniyoruz. Lor tatlisi mubadele doneminde
Midilli ve Girit adalarindan gelip Ayvalik'a yerlesenlerin beraberinde getirdikleri bir
kaltar. Lor tathsi, damla sakiziyla yaptigimiz dondurmayla adeta lezzet sélenine
donusuyor. Lezzetli ve hafif bir tathdir. Hicbir Grunimuzde katki maddesi yok. Gercek
seker ve taze lor kullaniyoruz. Zaten baska seker kullanirsaniz hemen belli olur.”
ifadelerini kullandi.

“Bu tathnin tutkunuyum”

Arici, lor tatlisinin aranan lezzetinin ilcedeki stutin nefasetinden kaynaklandigini
sozlerine ekledi.

MUsterilerden Serpil Tezkacan da lor tatlisinin tutkunu oldugunu belirterek, “Bu tathyi
sik sik severek yiyorum. Hele sakizli dondurmayla bu tatli bambaska bir damak zevkine
dénusuyor. Bu tathnin 6zelligi peynirin suyundan yapilan lordan elde edilmesidir. Bunu
babamdan bilirim. Babam yillarca mandiracilik yapti. Once peynir yapiliyor. Peynirden
c¢ikan suya cok az sut ilave ediliyor. Kisik ateste surekli karistirilarak da bu lor elde
ediliyor.” dedi.

Nasil yapihyor?

Pastanenin ustasi Ozgur Umit ise lor tatlisinin tuzsuz taze lordan yapildigini ifade
ederek, “Once loru makinede glzelce cirpiyoruz. Adeta sivi haline gelinceye kadar bu
islemi yapiyoruz. Daha sonra lora az miktarda un ilave ediyoruz. Bu iki karisimi biraz
daha cirptiktan sonra elde ettigimiz yumusak hamur karisimini sikma torbasina
koyuyoruz. Sikma torbasiyla tepsilere damlatma usulliyle ceviz buyukligundeki klicuk
bezelerimizi tepsilere yerlestiriyoruz. Sonra firinda 45 dakika kadar pisirdigimiz
bezeleri sogutuyoruz. Bunlari sekeri suyla kaynatarak hazirladigimiz serbetin icine
atiyor ve cikardiktan sonra da musterilerimize servis ediyoruz.” diye konustu.
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