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Cografi Isaretin Ad1 : Kayseri Yaglamasi

Uriin / Uriin Grubu : Yaglama / Yemekler ve corbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kayseri Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Alsancak Mah. Kocasinan Bul. No:167 Kocasinan KAYSERI

Cografi Simir : Kayseri ili

Kullanim Bi¢imi : Kayseri Yaglamasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Kayseri Yaglamasi ibareli logo
ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.
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KAYSERi YAGLAMASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Yaglamast; cografi sinirda “sebit” ad1 verilen lavag ekmek iizerine kiymali har¢ konulmasi suretiyle
iretilen ve sarimsakli ya da sade yogurtla servis edilen bir yemektir.

Yore halkinin uzun yillardir, 6zellikle yaz aylarini gegirdigi bag evlerinde ekmek ihtiyacint karsilamak i¢in
yogurduklari hamurlari, bazlama veya sebit gibi gesitli sekillerde sac lizerinde pisirerek tiikettikleri bilinir. Bu
gelenekten dogan Kayseri Yaglamasinin Kayseri mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir yeri bulunur ve sikga iiretilip
tiketilir. Bu sebeple Kayseri Yaglamasinin, cografi sinir ile in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

15-20 adet Kayseri Yaglamasi i¢in gereken malzemeler asagidaki gibidir.

Hamur i¢in:

1 kg bugday unu
22 g tuz

17 g kuru maya
2 adet kiip seker
450 ml 1lik su
55 ml zeytinyagi
30 g sulu yogurt

Kiymal: harg icin:

500 g kiyma

3 adet kuru sogan

3 orta boy domates

6 adet yesilbiber

16 g domates salgasi

4 g biber salcasi

92 ml zeytinyagi

Karabiber, kirmizi toz biber, tuz (tercih edilen miktarda)



Hamurun yogrulmasi:

Un, bir kabin i¢ine konur ve ortasi bir havuz gibi agilarak seker, 1lik su ile kabartilmis maya, sivi yag, tuz ve
yogurt ilave edilerek karigtirilir. Uzerine azar azar 1lik su eklenip yumusak bir hamur olana kadar yogrulur. Hamur
ele yapigmayacak kivama gelince iistii kapatilarak hamur miktar iki katina ¢ikana kadar yaklasik 40 dakika oda
sicakliginda mayalanmaya birakilir.

Hamurun acilmasi:

Mayalanan hamur avug i¢i biiylikligiinde bezelere ayrilir, {izeri bir bezle kapatilarak 10 dakika dinlendirilir.
Bezeler hamur tahtasi iizerinde hafif¢e unlanarak, merdane ya da oklava ile ¢ap1 22-26 c¢m, kalinhigi 0,2-0,5 cm
olacak sekilde teker teker agilir.

Hamurun pisirilmesi:

Acilan yufkalar oklavaya sarilip kizgin sac ocak veya biiyiik bir tavaya yapismayacak sekilde yayilarak
yiizeylerinde hafif kahverengi benekler olusana kadar 6nlii arkali pisirilir. Yufkalarin kurumamast igin pisirme
stiresine dikkat edilmelidir. Bu sekilde pisirilmis yufkalara Kayseri’de “sebit” ad1 verilir. Sebitler diger bezeler de
acilip pisirilene kadar kurumamasi i¢in bir bez altinda biriktirilir.

Kiymali harcin hazirlanmas:

Kiyma derin bir tavada yagla hafif¢e sotelenir, ince dogranmig soganlar ilave edilerek kavrulur. Kavurma
islemi devam ederken 6nce biber ve salga, daha sonra rendelenmis domates eklenir. Son olarak azar azar su, tuz,
kirmizi toz biber ve toz karabiber eklenerek 5-6 dakika daha pisirildikten sonra har¢ ocaktan indirilir.

Yaglama islemi:

Sebitlerden biri genis bir kaba konur. Ustiine 65-70 g kiymali har¢ konur ve harcin sebitin tiim yiizeyine
yayilarak sebitin yaglanmasi saglanir. Tiim sebitler bir sira kiymali har¢ ve bir sira sebit olacak sekilde iist iiste
dizilir. Bu sekilde yaglama islemi tamamlanir. Ancak {stte kalan sebitler asagidakilere gére daha kuru
olabileceginden, alttaki ile iistteki sebitlerin yeri degistirilir. Bu islemden sonra Kayseri Yaglamasi 4 esit parcaya
kesilir. Kayseri Yaglamasi tercihe gore sarimsakli ya da sade yogurt ile servis edilir.

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

Kayseri Yaglamasmin ge¢misi eskiye dayanir ve cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle
Kayseri ili ile {in bagi bulunan Kayseri Yaglamasimnin tiim tiretim agamalart, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Ticaret Odasinin koordinatorliigiinde ve Kayseri Ticaret Odasi, Gida Miihendisleri
Odas1 Kayseri 11 Temsilciligi, Kayseri Lokantacilar ve Pastacilar Odasi ile Kayseri Ticaret Borsasindan iiriin
konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir.

- Uretim metoduna uygunluk.
- Kullanilan malzemelerin uygunlugu.
- Kayseri Yaglamasi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



