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Tescil No 1 1129

Tescil Tarihi : 30.05.2022

Basvuru No 1 C2020/338

Bagvuru Tarihi : 15.10.2020

Cografi isaretin Ad1 . Sivas Pastirmasi

Uriin / Uriin Grubu : Pastirma / Islenmis ve islenmenmis et {iriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sivas Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Demircilerard1 Celal Bayar Cad. No:3 Merkez SIVAS

Cografi Siir : Sivas ili

Kullanim Bicimi : Sivas Pastirmas ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriintiin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Sivas Pastirmasi ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sivas Pastirmasi; 2 yasin doldurmus erkek dana etinin literatiirde karincabas denilen 1-2 mm boyutundaki
yeraltt kaynak tuzu ile tuzlanip dogal hava sartlarinda kurutulmasi ve ¢emen ile kaplanmasi suretiyle iiretilen
pastirmadir. Dilimlenmis olarak satiga sunulacak Sivas Pastirmasinin dilim kalinlig1 en fazla 2 mm’dir.

Sivas Pastirmasinda erkek danadan elde edilen sirt ve bonfile eti, 6giitiilmiis ¢emen unu (buy otu unu) ve
karmcabag olarak ifade edilen boyuttaki yeralti kaynak tuzu kullanilir. Sivas Pastirmasina karakteristik 6zelligini
kazandiran bir diger énemli unsur kurutma isleminin tamamen dogal hava sartlarinda yapilmasidir. Pastirmanin
dogal ortamda kurutulmas ile etin tiim tabakalarinda ayni1 oranda kuruma saglamir. Uretim siiresi hava sicakligina
ve hava akim hizina bagl olarak degisir. Yaz aylarinda (25-30 m/s hava akim hizinda ve 25-35 °C sicaklikta) {iretim
13-14 giin siirerken, kis aylarinda (5 m/s hava akim hizinda ve -10/+5°C sicaklikta) {iretim 22 giine kadar ¢ikar.
Sivas Pastirmasinin iiretiminde kontrollii klima odalar1 kullanilmaz.

Uretimde kullanilan nitrit miktar1 en fazla 150 mg/100 kg karisimdir. Cemen hamurunda yapay renklendirici
bulunmaz. Cemen kaplamasi homojen olup en fazla 3 mm’dir. Tekstiirel agidan sertlik 1 degeri 2 N’den fazla
degildir. pH degeri 5,4-5,8 araligindadir. Nem orani ¢emen harig kiitlece en ¢ok %40’ tir. Tuz orani1 en fazla %6’dir.
Maya-kiif sayisi, 10-102 kob/g diizeyini gegmez. Escherichia coli ve Salmonella icermez.

Sivas Pastirmasinin i¢ kesitinin kolorimetrik renk degerleri:

L* (parlaklik) degeri : 40-45
a * (kirmizilik) degeri renaz 1l
b * (sarilik) degeri 1 13-15

Sivas Pastirmasinin ge¢misi, 1900°lii yillarin baginda Sivas ilinin Kizilca Kdyiinde baslamis olup zamanla
tiim ile yayilmis ve cografi sinir icin dnemli bir ge¢im kaynagi olmustur. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu bulunan
Sivas Pastirmasinin cografi sinir ile iin bagi olusmustur.

Uretim Metodu:
Kullanilan Aletler:

Krom pastirma baski makinesi

Krom pastirma tuzlama teknesi

Tartim aletleri

Aski ipi

Yerden en az 10 m yiiksege konumlandirilmis, kemirgen ve sineklerden korunakli, askili dogal kurutma alani

100 kg Sivas Pastirmasi Uretimi icin Gereken Bilesenler:

» 80-85 kg en az 18 ay Sivas ilinde yetistirilmis ve 2 yasim doldurmus erkek danalarin kemiksiz ve
traglanmus sirt ve bonfile etleri.

*  6-6,5 kg Sivas ilinde iiretilen karincabas yeralti kaynak tuzu

» 150 mg sodyum nitrit

* Yikamak i¢in icme suyu



¢ Cemen Hamuru
o 10-12 I igme suyu
o 10-12 | irmik boyutunda 6giitiilmiis ¢emen unu (buy otu unu)
o 2-2,5 kg dgiitiilmiis sarimsak
o 400-450 g tath toz kirmizibiber

Uretim asamalari:

Sokiim: Pastirmalik etler biiytik kitleler halinde kemiklerinden ayrilir.

Acim: Etlerin lenf yumrulari, fascia, tendon, fazla yaglar, biiyiik damar ve sinirlerden ayrilip dikdortgen sekli
verilir. Etlerin bir ucuna ip gegirilir ve biiyiikliigiine gore 5-8 yerinden 45° agryla et kalinligimin 1/2’sini gegmeyecek
sekilde kas liflerine paralel olarak oyuklar agilir. Bu isleme “saklama” denir. Bu islem tuzun daha iyi gegisi ve su
kaybini hizlandirmak i¢indir.

Etin Dinlendirilmesi: Cift baglanan etler askiya alinir ve en az 12 saat soguk ortamda bekletilir. Etler bu
sayede yumusar ve olusan slingerimsi yapi, tuzlama isleminde tuz ve diger bilesenlerin ete kolayca islemesine
yardimeci olur. Askiya alinan etlerde dinlendirme; oda sicakliginda 10-12 saat, soguk depoda ise 8-10 saattir.

Tuzlama: Uretimde kullamlan tuzun en &nemli kriteri iriligidir. Sivas Pastirmasi iiretiminde karincabas
boyutunda yeralti kaynak tuzu kullanilir. Cilinkii ette bulunan protein liflerinin tiimiiniin tuzu ¢oziiniir hale
getirmeden dnce bir kisminin difiize edebilmesi tuz graniillerinin boyutuna baglidir. Tuzlama sirasinda tuzun etin
sertlesmesine neden olmamasi ve rengini koyulagtirmamasi i¢in ete tuzla birlikte 150 ppm sodyum nitrit eklenir.
Nitrit ayni zamanda iriiniin dayanma siiresini uzatir ve oksidatif randisitenin olusumunu sinirlar. Pastirma
iiretiminde en 6nemli asama tuzlama islemi olup bu asamada, etin tiim yiizeyi nitritli tuzla kaplanir ve daha 6nceden
etin kalinligiin yarisimi gegmeyecek sekilde acilmis oyuklar nitritli tuza doyurulur. Tuzlama paslanmaz gelik
tencereler i¢inde veya masalar tizerinde, oyuklar iiste gelecek sekilde, benzer kalinlik, biiyiiklik, sekil ve kalitedeki
etler tist iiste gelecek sekilde birbirlerine ¢apraz olarak istiflenir ve bu sekilde 24 saat bekletilir.

Yikama: Tuzlarini1 tamamen ¢eken etler, siirekli akan su altinda, tekne veya otomatik yikama makinelerinde
yikanirlar. Yikama sirasinda etler hareket ettirilip ovulur ve su birkag kez degistirilir.

Birinci Kurutma (Sergileme): Guindiizleri giinesli ve sicak (yaklasik 25°C), geceleri serin ve riizgarli oldugu
(5 °C) pastirma ayazi1 doneminde 3-5 giinde kurutulur.

Birinci Denkleme (Baski, Soguk Denkleme): Birinci kurutmasi tamamlanmis etler baski aleti ya da otomatik
baski makinelerinde 75-100 cm yiiksekliginde 200-300 kg agirlikta olacak sekilde istiflenir ve 6-12 saat baskiya
alinir. Boylece etler bir miktar daha su kaybederek yassi bir sekil alir.

Ikinci Kurutma (Terleme, Agarma): Kalin pastirmalik etlere uygulanir. Kurutma siiresi hava durumuna gére
10 giin kadar siirer. Bu siire i¢inde yiizeydeki yaglar eriyerek et beyaz buzlu bir goriiniim alir. Buna terleme veya
agarma denir.

ikinci Denkleme (Baski, Sicak Denkleme): Etler, birinci baskida oldugu gibi baskiya alinarak 4-5 saat
bekletilir.

Ugiincii Kurutma (Golgede Kurutma): Son kurutmadir. Etlerin, kuzey cephesi acik diger cepheleri kapal,
giines almayan ve hava akimi olmayan kurutma alaninda yavas yavas kurumasi saglanir. Bu asama yaz aylarinda 3-
5 giin, kis aylarinda 10-15 giin siirer.

Cemen Hazirlama ve Cemenleme: Cemenleme Sivas Pastirmasina 6zel bir goriiniim, renk, aroma ve lezzet
kazandiran, mikroorganizmalarin gelismelerini engelleyen bir soslama islemidir. Icilebilir su, irmik boyutunda
ogiitiilmiis cemen unu (buy otu unu), 6gitilmis sarimsak, tatli toz kirmizibiber karistirilir ve macun kivaminda
¢emen hazirlanir. Etler gemenin iginde 12-36 saat bekletilerek her tarafinin homojen sekilde ve kalinligir 3 mm’yi
gegmeyecek sekilde cemenle kaplanmasi saglanir.

Cemenli Kurutma (Dérdiincii Kurutma): Cemenlenen etler, askiliklarda dogal hava sartlarinda kurutulurlar.
Etler birbirine degmeyecek ve hava akimlarini etkilemeyecek sekilde asilarak en az 2 giin kurutulur.

Cemeni kuruyan Sivas Pastirmasi, dilimlenmeden biitiin halde 4-5 °C’de 3 ay, 6-15 °C’de ise 45 giin
muhafaza edilebilir. Muhafaza islemi, hava sirkiilasyonunun az oldugu depolarda olmalidir. Dilimlenerek satisa
sunulan Sivas Pastirmasinin dilim kalinlig1 en fazla 2 mm olmali ve 4-5 °C’de soguk zincir iginde azot-oksijen
karisimli MAP (modifiye atmosfer paketleme) teknolojisi ile paketlenmelidir. Bu sekilde paketlenen iiriin 90 giin
raf dmriine sahiptir.



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

Sivas Pastirmasiin ge¢misi eskiye dayanir ve cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur. Cografi sinirin
ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Uretimde en az 18 ay Sivas ili sinirlarinda yetistirilmis 2 yasim1 doldurmus
erkek dana etleri ve Sivas ilinde ¢ikarilan karincabas boyutundaki yeralti kaynak tuzu kullanir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunan Sivas Pastirmasinin tiim iiretim agamalari belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Sivas Ticaret Borsasi koordinatrliigiinde ve Sivas Ticaret Borsasi, Sivas il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Sivas Belediyesi ve Sivas Cumhuriyet Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinden iiriin
konusunda uzman birer {iye olmak {izere en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

« Uretimde kullanilan etin ve yeralti kaynak tuzunun uygunlugu. (Etin temin edildigi hayvanin mensei,
yasi, cinsiyeti gibi 6zellikleri hayvan pasaportu bilgileri iizerinden denetlenir.)

« Uretim metoduna uygunluk.

«  Uriiniin mikrobiyolojik, duyusal ve kolorimetrik 6zelliklerinin uygunlugu.

e Cemen kalinligimin uygunlugu.

«  Uriiniin nem oraniin uygunlugu.

e Tuz oraninin uygunlugu.

o Sivas Pastirmasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

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



