No: 402 - Mahreg Isareti

SIVAS KATMERI

Tescil Ettiren

SIVAS TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
13.07.2017 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 26.12.2018 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1402

Tescil Tarihi :126.12.2018

Basvuru No : C2017/055

Basvuru Tarihi 1 13.07.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Sivas Katmeri

Uriin / Uriin Grubu : Katmer / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sivas Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Turgut Ozal Bulvar1 Merkez / SIVAS

Vekil : Ersun Aydin

Cografi Sinir1 : Sivas

Kullanim Bi¢cimi : Cografi isaretin ads; isletmenin menti, servis kagitlar: vb. unsurlar

iizerinde ayrica isletmenin goriilebilecek bir alaninda veya marka ile
birlikte kullanilabilir.

Uriiniin Tammu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sivas katmeri su, un, yag, yas maya, yumurta saris1 ve tuzdan olusan unlu mamuldiir. Iceriginde bulunan
tirlinlerin harmanlanmasiyla tuzlu bir lezzete sahiptir. Sekli dikdortgen bigiminde yassidir.

Sivas katmeri yorede 6zellikle sabah kahvaltilarinda ayrica giiniin her saati tiiketilebilen yerel bir lirlindiir.

Sivas katmeri yore adi ile bilinirlik kazanmis onemli yoresel degerler arasinda bulunmaktadir. Uriiniin
hazirlanmasindaki tiim siireglerle birlikte 6zellikle yogurma ve pisirme teknigindeki bilgi ve birikim nesiller boyu
aktarilan 6nemli ayirt edici 6zelligidir.

Sivas katmerleri yaklasik en fazla 25-30 cm uzunluk, en fazla 25 - 30 cm genislik ve en fazla 4 cm arasinda
kenar yiiksekligine sahiptir.

Uretim Metodu:

Hamur igeriginde yaklasik olarak %20-%25 gr kati margarin veya tereyagi, %40-%60 un, %30-%40 su, %1,5
(en ¢ok) yas maya, en fazla %5 tuz kullanilmaktadir.

Yukaridaki oranlara uygun olarak yag, un, su, tuz ve yas mayadan olusan karisim homojen bir sekilde
yogrulur ve hamur kivamini almasi igin 15-20 dakika hamur tezgahina konularak bekletilmelidir.

Dinlendirilen hamur tekrar yogrulduktan sonra {ist iiste adin1 da almig oldugu katmer bi¢iminde kat kat hale
getirilir. Hamur, yogunluguna gore yaklasik 10 -15 kez agilir. 11k iki veya iigiincii agilista hamurun ortasina pargalara
boliinerek dilimler halinde ya da kati yag kalip halinde birakilir. Dilimler halindeki ya da kalip halindeki yag
hamurun ortasia yerlestirildikten hemen sonra tizeri her iki taraftan hamurla katlanarak kapatilir. Kapatilan bu
hamur yine yag icerisinde dagilana kadar oklava ya da merdane yardimiyla agilir. Kat kat haldeki bu hamurlar her
defasinda agilarak i¢ ice mektup zarfi seklinde katlanarak konumlandirilir. Daha sonra en alttaki hamurla bohga
seklinde kapatilir. Kapatilan bu hamur da yine yogun bir baski ile iyice genisletilerek oklava ya da merdane yardimi
ile agilir. Katlanan hamur biiyiik karelere boliinerek kesilir ve kareler halindeki hamurlar dinlenmesi igin biraz
bekletilir sonra bu biiylik kare seklinde kesilen bu hamurlar tekrar agilarak son agma islemi yapilir ve hamur katmer
sekli olan dikddrtgen bicimine getirilir. Sivas Katmerinin 6zelligi kullanilan malzemelerin karisim orani ile hamurun
yogurulma ile kivamim aldiktan sonra hamurun iizerine kati yag kalip ya da parcalarini serpistirip hamurun
yanlardan katlanip agilmast ve bu islemin sik sik yapilmast ve yag ile hamurun o6zdeslesmesi ile
gergeklestirilmesidir.

Yogrulma ve kat kat serilme iglemi tamamlanan ve kabaran hamurun yiizeyine ucu nesterli bicak yardimi ile
parmaklik bigiminde sirali kesik ¢izgiler ¢izilmelidir. Nesterli bigak kullanilmasinin sebebi hamura zarar vermemek
ve ince bir ¢izgi ile bahsedilen parmaklik seklinin narin bir bicimde verilmesi amaglidir. Tiim bu islemler yapildiktan
sonra hamurun yiizeyine yumurta sarisi ya da istege bagli yumurta aki siiriilmelidir.

Harmanlanmis ve kat kat edilmis dikdortgen katmer hamuru firin kiiregi {izerine diizgiin bir sekilde dizilerek
180- 200 °C sicakliktaki firinda 10-15 dakika pisirilmelidir. Uriiniin iizerinde olusan derin ¢izgilerden ici beyaz ve
dis yiizeyi hafif kizarmis kahverengine yaklasmis ise {iriin pigme siirecini tamamlamig olur. Firindan alinan Sivas
katmeri direk gilines 15181 ve nemden uzak ortamda satisa sunulmalidir. Bu pisirme islemi yapilirken Sivas’ ta tas
firin bulundurulan firincilarda yapilir. Ciinki tas firinda yapilan iiriin elektronik ya da benzeri firinlarda yapilan
katmere nazaran daha lezzetli ve tat olarak farklilik tasir. Bu sebeple {iriiniin tas firinda yapilmasina 6zen gosterilir.



Sivas Katmerinin giinliik olarak tiiketilmesi uygun goriilmektedir. Giinliik olarak tiikketilmemis olan katmerin
son tiiketim tarihi en fazla {iretim tarihinden itibaren 3 giin olmalidir.

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

Sivas yoresinin folklor {irlinii arasinda yer alan Sivas Katmeri yore kadinlarinin ve erkeklerin nesiller boyu
kiiltiir aktarimu ile giiniimiize tasidig1 ve yasattig1 onemli bir {iriindiir. Uriine esas 6zelligini veren katmer fiziki yapisi
ve duyusal lezzeti yore ustalariin deneyim ve sabir ile iiretilmesine baglidir.

Denetleme:

Sivas Ticaret ve Sanayi Odasi, Sivas Esnaf ve Sanatkarlar Odalar Birligi, Sivas il Tarim ve Orman
Midiirligii, Yiyecek Maddeleri Yapanlar ve Satanlar Odasindan iiriin hakkinda bilgi sahibi birer kisiden olusan ve
en az Ui¢ kisilik denetim merci tarafindan periyodik olarak ve sikayet halinde her zaman denetimler yapilacaktir.

Denetim kriterleri;

a. Uriiniin {iretimi icin gerekli olan un, kat1 yag, yumurta ve yas maya kullanim kontrol edilecektir.
b. Malzemelerin karigim oranlari kontrol edilecektir.

¢. Uriiniin boyutu ve {izerindeki parmaklik seklindeki yiizey siislemesi kontrol edilecektir.

d. Pigen iiriiniin tel-tel ayrilmasi kontrol edilecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



