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Cografi Simir1 : Mugla ili ve ilgeleri
Kullanim Bi¢imi Markayla birlikte {riin ambalaji iizerinde asagidaki logo
kullanilmalidir.
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MUGLA SABAYLISI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Uzun yillardir Mugla Yoresinde koy evlerinde iiretimi yapilan ve severek tiiketilen Mugla Saraylisi,
hamurun acgilarak yufka haline getirilmesi, i¢ malzeme olarak Mentese yoresinin cevizi kullanilmasi, kendine
0zgii yuvarlak sekil verilmesi, pigirilmesi ve serbetlenmesi basamaklari ile iiretilen yoreye 6zgii bir tath tiirtidiir.

Mugla'ya 6zgii bir tatli ¢esidi olan Mugla Saraylisi, yaklasik iki yiiz yillik bir gegmise sahiptir. Kentin
sosyal hayatinda biiyiik bir yeri bulunan ve geleneksel kiz isteme adeti igerisinde yer alan Mugla Saraylisi
gelenegi giinlimiizde hala devam etmektedir. Damat alayinin ailesi tarafindan kiz evine nisan takmaya gidilirken,
bir tepsi tatlini ortasina konan sari liradan adin1 alan Mugla Saraylisi, zenginlik, asalet ve samimiyet anlamini
tagimaktadir. Sar1 Liradan, kentli dilinde “Sareyli” ye doniismiis ve zaman icerisinde Mugla Saraylisi adini
almustir.

Uretim Metodu:

1 Kg Mugla Saraylis1 yapimi i¢in kullanilan malzemeler

180 gr yufka

170 gr ceviz igi

150 gr sadeyag

400 gr serbet

. 100 gr nisasta

Ceviz i¢i: Mugla yoresinde yetigen yerli ceviz havanda iri olarak doviiliir.

agkrwnE

Sadeyag: Tereyaginin eritilerek siizilmesiyle kalan kisimdan elde edilir.
Serbet: %60 seker , %40 su ve eser miktarda limon tuzu ile kaynatilarak hazirlanir.

Mugla Saraylisinin yapilist

Yumurta biiyiikligiinde bezelere ayrilan yufka 15 dk. dinlendirilir ve kurumadan nisasta yardimiyla
oklava ile baklava hamurundan daha kalin olacak sekilde agilir. A¢ilmis yutka temiz bir bez iizerine alinir ve
iizerine ceviz serpilir. Bezin bir kenarindan tutarak yuvarlanir, yufka rulo haline getirilmis olur. Kendi etrafinda
dondiiriilerek yuvarlak tepsinin ortasina konur. Diger bezelere de ayn1 islem yapilarak ortadaki hamurun etrafina
sarilir. Uzerine bol miktarda yag gezdirilir. Yag gekene kadar beklenir ve 215°C firinda pisirilir. Diger yandan
%60 seker, %40 su ve limon tuzu kaynatilarak serbet hazirlanir. Pigen saraylinin iizerine 1lik serbet dokiilerek
birkag saat dinlendirilir. Firindan ¢ikan sarayli ve serbet ayn1 sicaklikta olmalidir.



Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
Mugla Saraylis1 yapiminda Mugla ili ve ilgelerinde yetigen yerli ceviz kullanilmalidir.
Denetleme:

Kontrollii ve siirdiiriilebilir bir denetim saglamak amaciyla Mugla Saraylisinin hamurunun hazirlanmasi,
pisirilmesi, serbetlenmesi, saklanmasi, paketlenmesi ve iiretimde kullanilan Mugla cevizinin yetistirilmesi,
hasadi, kurutulmasi gibi her asamasinin kontrolii Mugla Ticaret ve Sanayi Odas1 Baskanliginda, Mugla Valiligi
Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigli, Mugla Valiligi Il Gida Tarim ve Hayvancihik Miidiirliigii ve T.C. Mugla Sitki
Kogman Universitesi Rektorliigii Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi tarafindan kurulacak mercii
tarafindan yapilacaktir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.



