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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Susurluk Tostu, Balikesir’in Susurluk ilgesine 6zgii yapimi ve tadi ile farklilik gésteren Tiirk mutfagina ait
yoresel bir yiyecektir. Susurluk Tostu iki ekmek dilimi arasina peynir ve/veya sucuk konarak tost makinesinde
gevretilip kizartilarak ve digina yag siiriilerek yapilir. Susurluk Tostu kendine 6zgii lezzetini kullanilan tost
makinesinin 6zelligi ile ekmeginden, dana sucugu ve/veya ¢ok az tuzlu kelle peynirinden almaktadir.

Uretim Metodu:
Susurluk Tostunun Yapiminda Kullanilacak Tava Tost Ekmegi:

Susurluk Tostu’nun ana malzemesi olan ekmegin iiretimi sadece Susurluk ilgesinde yapilmaktadir ve tost
tava ekmegi olarak bilinmektedir. Tost tava ekmeginin hazirlanigt diger ekmeklere gore farklilik gostermektedir.

Gerekli malzemeler:

* 1 cuval un (50 kg)

* Tuz (350 gr sofralik rafine tuz)

* Yas maya (yaz aylarinda 500 gramlik 1 paket- kis aylarinda 2 paket)

» Eksi maya (6nceden hazirlanmis olan ekmek hamurundan eksi maya, 1 ¢uval un i¢in 5 kg )
* Su (30-40 It)

Ekmegin hazirlanisi:

Tost tava ekmeginin liretiminde bugday unu kullanilir. Karigim i¢in bir ¢uval un (50 kg) ve 1 paket yas maya
ile birlikte 5 kg kadar eksi maya, 350 gr tuz, 40 It su ile hamur hale gelene kadar yavasca karistirilir. Tost ekmeginin
diger ekmeklerden farkli olmasinin ilk sebebi yogurma seklidir. Fabrikasyon olamaz ¢iinkii ustanin el becerisi
hamurun kivamini yakalamada 6nemli bir unsurdur. Ekmeklik kivama gelmesi hava sartlarina gére degismekte olup
15-20 dakikay1 bulmaktadir. Hazir kivama gelen hamur 30 dakika ile 1 saat aras1 dinlenmeye birakilir. Dinlenmeden
sonra hamurlar 560 gr agirliginda kesilir. Ardindan yuvarlanir ve tavaya alinir. Daha sonra fermantasyon odasina
(buharlama-mayalama) alinir. Hamur pisirme kivamina gelene dek bekletilir. Fermantasyon siiresi hava sartlarina
gore degismektedir. Bunun disinda ekmegin istenilen kivamda ve daha iyi pismesi i¢in alt1 ve {istii agik, yanlardan
kapali 6zel krom kaplar kullanilmaktadir. Bu kaplar ekmegin altin1 delikli hale getiren aliiminyum tavalara
yerlestirilip icine ekmek hamuru yerlestirildikten sonra, ates ile direk irtibati olmayan firinlara siiriilmektedir.
Tavaya konup bekletilen yas hamur yaklasik bir saat firinda pisirildikten sonra tavalarindan ¢ikarilarak sogumaya
alinir. Islem sonucunda dis1 sert, i¢i yumusak ekmekler elde edilmektedir. Ekmek bir giin boyunca serin ortamda ve
ahsap dolaplar icinde bekletilir. Bu islem ekmegin nemini korumasi i¢in uygulanmaktadir. Susurluk Tostu
yapiminda kullanilmak i¢in dolaptan ¢ikarilan ekmek makineyle kesilerek dilimlenir ve tost i¢in hazir hale getirilir.



Susurluk Tostunun Yapiminda Kullanilacak Tost Peyniri:

Susurluk Tostu yapiminda kullanilan peynir, en az iki ay soguk hava ortaminda bekletilmis ve ¢ok az tuzlu
kelle peyniri olup “tost peyniri” olarak da bilinir. Bu peynir inek siitiinden yapilmakta ve yagl bir peynir olup, diger
peynirlerden farkli olarak 3 ile 6 giin arasinda salamurada bekletilir. Bu siire de peynirin kendini ¢ekmesi ve
tamamen dagilmamasi i¢in ideal bir siiredir. Kagar peyniri, beyaz peynir veya baska bir peynirle Susurluk Tostu
yapilmaz.

Susurluk Tostunun Yapiminda Kullanilacak Sucuk:

Susurluk Tostu yapiminda kullanilan sucuk %100 dana etinden olmali, kuzu, kegi veya kanatli hayvandan
yapilma sucuk olmamalidir.

Susurluk Tostunun Yapiminda Kullanilacak Yag:

Susurluk Tostu’nun yapiminda margarin kullanilir. Ciinkii en ideal kizartma siiresi bu sekilde yakalanir. Sivi
yag kesinlikle kullanilmaz. Tereyag: ise yapisi itibariyla ¢cabuk yandigi, tostun kizarmasini hizlandirdigr ve ig
malzemesinin gerektigi gibi erimesini engelledigi i¢in kullanilmaz. Eger istek iizerine yapilmast gerekirse de
tereyagl en son agamada siiriiliir. Ona lezzet katan ve digini ¢itir ¢itir yapan margarindir. Ekmegin dis kismini
tamamen kaplayacak sekilde margarin siiriiliir. Tostun yumusamamasi i¢in kullanilacak margarinin icerigindeki su
oraninin az olmasia dikkat edilmelidir.

Susurluk Tostunun Yapiminda Kullanilacak Salca:

Susurluk Tostu'nun yapiminda istege gore i¢ine veya lizerine salca siiriiliir ve bu kesinlikle domates salgasi
olmalidir. Domates salgasi tostun tizerine direk olarak siiriilmekle birlikte istege bagli olarak tat vermek ve stirimiinii
kolaylagtirmak i¢in 1 kg salga icin 1 tathi kasig1 tuz ve 1 tath kasigi seker ile 0,75 It su ile karigtirilir ve elde edilen
salgali sos tost igine veya disina siiriilmek iizere hazir hale getirilir. Salgay1 ¢ok sulandirmamak gerekir ¢iinkii bu
ekmegin yumusayip hamurlagmasina neden olacagi igin istenilen gevreklik elde edilemez.

Susurluk Tostunun Yapiminda Kullanilacak Tost Makinesi:

Susurluk Tostu’nun yapilmasindaki en 6nemli unsurlardan biri de kullanilan makinenin hangi 6zellikte
oldugudur. Gergek Susurluk Tostu yapabilmek i¢in zincirli, agirlik ayar1 olan, dokiim 1sitmali makine kullanmak
gerekir. Makinenin sicaklig1 tostu yaparken 200-250 °C arasinda olmalidir.

Susurluk Tostunun Icerigi ve Uretimi:

* Bir giin bekletilmig 2 dilim kesilmis tost tava ekmegi

* (1 dilim 45-55 gr, dilim kalinlig: 1,5-1,8 cm)

* Peynirli Tost igin: 65-75 gram ¢ok az tuzlu dilimlenmis peynir

* Sucuklu Tost i¢in: 45-50 gr dilimlenmis sucuk

* Karigik Tost i¢in: 65-75 gram ¢ok az tuzlu dilimlenmis peynir, 30-35 gram dilimlenmis sucuk
* Domates salgasi

Bir adet Susurluk Tostu elde edebilmek igin gerekli olan 45-55 gr iki dilim tost ekmegi 200-250 dereceye
ayarlanmis tost makinesine yerlestirilir ekmekler kizarmaya bagladiginda diger tarafi ¢evrilir. Bu da yaklasik olarak
ekmegin her yiizii i¢in 20-30 sn slirmektedir. Ardindan istege gore sucuklu tost yapilacaksa 45-50 gr dilimlenmis
sucuk bir dilim ekmegin iizerine yerlestirilerek pisirilir. Karisik yapilacaksa 30-35 gr olarak pisirilir ve pisirilen
sucugun iizerine 65-75 gr dilimlenmis peynir konulur. Sadece peynirli yapilacaksa 65-75 gr dilimlenmis peynir bir
dilim kizartilmis ekmegin iizerine konulur ve diger kizartilmis ekmek dilimi iizerine kapatilarak tost makinesinde
kizartilir. Ardindan sirasiyla her iki tarafina margarin siiriilerek son kez tost makinesinde kizartilir. Tosta istege baglt
olarak salca veya salgali sos siiriilecekse son asamada ya bir {ist yliziine ya da tost kapaklanmadan i¢inin bir yiiziine
stiriiliir ve servise hazir hale getirilir. Servise hazir hale gelen Susurluk Tostunun ideal kalinlig1 3-3,5 cm dir.

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

Susurluk Tostunun ana unsuru tava tost ekmegidir. Ayrica kullanilan peynir en az iki ay soguk hava
ortaminda bekletilmis ve ¢ok az tuzlu kelle peyniri olmalidir.

Denetleme:

Susurluk Tostunun iiretim metoduna uygun olarak iiretim yapilip yapilmadigia dair kontroller Susurluk
Ticaret Odasi koordinatorliigiinde, Susurluk Belediye Baskanlig1 ile Susurluk Kaymakamligi ilge Gida, Tarim ve



Hayvancilik Miidiirliigii tarafindan olusturulan en az iki kisilik komisyon tarafindan yilda en az bir kez olmak {izere
ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman yapilir.

Komisyon gorev dagilimmni kendi arasinda gergeklestirecektir. Denetim esnasinda olugturulan iki kisilik
komisyon tarafindan Susurluk Tostu yapiminda kullanilan tost tava ekmeginin iiretiminin uygun olarak yapilip
yapilmadigi, tiretimde kullanilan peynirin tiiriiniin ve ¢ok az tuzlu peynir olup olmadigi, salganin, sucugun ve tost
makinesinin 6zelliklerinin yukarida izah edilen 6zelliklere uygun olup olmadigi kontrol edilecektir. Komisyon
gorevlileri ilgili mevzuattaki denetim gorevlerini yerine getirip denetimlerle ilgili sonuglar: rapor halinde bagvuru
sahibine sunacaktir.

Denetim komisyonu, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli uzman gergek
veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim
komisyonu haklarin korunmasinda hukuki stirecleri yiiriitiir.



