Cografi isaretin Adi: SIVAS KATMERI
Tescil No: 402

Tescil Tarihi: 26.12.2018

Basvuru No: C2017/055

Basvuru Tarihi: 13.07.2017

Uriin / Uriin Grubu: Katmer / Firincilik ve pastacilik
mamulleri, hamur isleri, tathilar

Cografi isaretin Tiirii: Mahreg isareti

Tescil Ettiren: Sivas Ticaret ve Sanayi Odasi

Cografi Siniri: Sivas ili

Uriinéin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sivas katmeri su, un, yag, yas maya, yumurta sarisi ve tuzdan olusan unlu mamuldiir. iceriginde bulunan
Urlnlerin harmanlanmasiyla tuzlu bir lezzete sahiptir. Sekli dikdértgen bigiminde yassidir. Sivas katmeri
yorede ozellikle sabah kahvaltilarinda ayrica giinlin her saati tiketilebilen yerel bir Grtinddr.

Sivas katmeri yére adi ile bilinirlik kazanmis énemli yoresel degerler arasinda bulunmaktadir. Uriiniin
hazirlanmasindaki tiim sireclerle 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 kullaniimaktadir.

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

Dinlendirilen hamur tekrar yogrulduktan sonra (st liste adini da almis oldugu katmer biciminde kat kat
hale getirilir. Hamur, yogunluguna gore yaklasik 10 -15 kez acilir. ilk iki veya tgiincii agilista hamurun
ortasina parcalara bolinerek dilimler halinde ya da kati yag kalip halinde birakilir. Dilimler halindeki ya da
kalip halindeki yag hamurun ortasina yerlestirildikten hemen sonra Uzeri 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 acgilir. Katlanan hamur biyilk karelere
bolinerek kesilir ve kareler halindeki hamurlar dinlenmesi i¢in biraz bekletilir sonra bu biiyik kare seklinde
kesilen bu hamurlar tekrar agilarak son agma islemi yapilir ve hamur katmer sekli olan dikdortgen bicimine
getirilir. Sivas Katmerinin 6zelligi kullanilan malzemelerin karisim orani ile hamurun yogurulma ile kivamini
aldiktan sonra hamurun Ulzerine kati yag kalip ya da pargalarini serpistirip hamurun yanlardan katlanip
aciimasi ve bu islemin sik sik yapilmasi ve yag ile hamurun 6zdeslesmesi ile gergeklestirilmesidir.



Yogrulma ve kat kat serilme islemi tamamlanan ve kabaran hamurun ylzeyine ucu nesterli bigak yardimi
ile parmaklik biciminde sirali kesik gizgiler gizilmelidir. Nesterli bigak kullanilmasinin sebebi hamura zarar
vermemek ve ince bir ¢izgi ile bahsedilen parmaklik seklinin narin bir bicimde verilmesi amachdir. Tim bu
islemler yapildiktan sonra hamurun yiizeyine yumurta sarisi ya da istege bagli yumurta aki strilmelidir.

Harmanlanmis ve kat kat edilmis dikdortgen katmer hamuru firin kiiregi izerine diizglin bir sekilde dizilerek
180- 200 °C sicakliktaki firinda 10-15 dakika pisirilmelidir. Uriiniin Gzerinde olusan derin cizgilerden ici
beyaz ve dis ylizeyi hafif kizarmis kahverengine yaklasmis ise Uriin pisme siirecini tamamlamis olur.
Firindan alinan Sivas katmeri direk glines 15181 ve nemden uzak ortamda satisa sunulmalidir. Bu pisirme
islemiyapilirken Sivas’ ta tas firin bulundurulan firincilarda yapilir. Clinki tas firinda yapilan Griin elektronik
ya da benzeri firinlarda yapilan katmere nazaran daha lezzetli ve tat olarak farkhlik tasir. Bu sebeple trinin
tas firinda yapilmasina 6zen gosterilir.

Sivas Katmerinin ginlik olarak tiketilmesi uygun gortlmektedir. Ginlik olarak tiketilmemis olan
katmerin son tiketim tarihi en fazla tretim tarihinden itibaren 3 giin olmalidir.
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