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Cografi Sinir1 : Kastamonu

Kullanim Bi¢imi : Cografi isaret, isletmenin goriilebilecek bir alaninda veya marka ile
birlikte kullanildig1 durumlarda, markadan kii¢iik olmamak iizere
kullanilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kastamonu Simidi; bugday unu, su, tuz ve yas ekmek mayasinin karigimdan yapilan hamurun, 20-25 dakika
dinlendirilmesi, fitil haline getirilmesi, baglama yapilmasi, igerisinde kaynar durumda elma pekmezli veya iiziim
pekmezli su bulunan kazanda muamele edilmesi ve firinda pisirilmesi ile elde edilen yoresel bir tiriindiir.

ELINT3 CEINT3

Kastamonu Simidi, susam igermemesi nedeniyle “kazan simidi”, “sade simit”, “susamsiz simit” ve “kel
simit” olarak da bilinmektedir.

Uriiniin ayirt edici 6zellikleri simit hamurunun dayanma giicii yani sertligi, fitil halindeki hamurun baglanma
yontemi, iiriiniin susamsiz olmasi, yilizeyinin parlak, kalin ve gevrek bir kabuga sahip olmasidir.

Uretim Metodu:

Kastamonu Simidi hamuru i¢in; 100 kg Tip 2 bugday unu, 55-60 kg su ve 1000 g yas ekmek mayasi, % 1-
1,5 tuz ile karistirilarak ekmek hamurundan daha sert bir hamur elde edilir.

Simit hamuru, kazanda sicak elma pekmezli veya iiziim pekmezli su ile muamele asamasinda yeterli
dayanimi gosterecek sertlikte olmalidir. Bu durum, simit hamuru hazirlanirken su ve un dengesinin ayarlanmasi ile
saglanir.

Ekmek hamurundan daha sert kivamda yogurulan hamur 20-25 dakika dinlendirilir. Sonrasinda hamur fitil
yapimu i¢in yaklagik olarak 110 g agirhiginda boliinerek isaret parmag: kalinliginda fitil haline getirilir ve ardindan
15-20 dakika dinlendirilir. Uriiniin énemli ayirt edici 6zelliklerinden biri olan fitili baglama yontemi ile {iriine
yuvarlak sekli verilir.

Fitil halindeki hamurun iki ucunun birbiri iizerinde bastirilip birlestirildikten sonra, bir kanadin diger kanat
iizerine kaplanmasi ve bag noktasinin avug ayasi ile yuvarlanarak bag noktasinin kaybedilmesi gereklidir (Sekil 1).

Sekil 1. Fitil halindeki hamurun baglanma yontemi

Simitlerin homojen sekil ve biiyiikliikte olabilmeleri i¢in sicak elma pekmezli veya liziim pekmezli su
kazanina atilmadan once 5-6 adet simit halkasi iki el arasinda bilezik gibi 3-4 defa g¢evrilir. Ayrica yapisma
ihtimalinin en aza indirecek sekilde yatay olarak hizlica sicak elma pekmezli veya iiziim pekmezli su igerisine
brrakilir.



Yaklasik olarak 100 litre su kaynatilip igerisine yaklasik olarak 6 kg elma pekmezi veya iiziim pekmezi
eklenerek 10-15 dakika karistirilir. Bu karisimin igine simit hamurlar: atilir.

Simit hamurlar1 kendiliklerinden su yiiziine ¢iktiginda 6n pisirme islemi tamamlanir. Suyun istiine ¢ikan
simitler, findik ya da kiren agacindan elde edilen delikli kepge yardimu ile son olarak birka¢ kez suya batirilip uzun
bir sopa ve ayn1 kepce yardimi ile kazan disina siizgec destekli bir boliime alinir. On pisirme islemi sonrasi suyu
stiziilen simit, 6nceden temizlenen odun firininin iginde esit miktarda pisene ve altin sarisi rengini alana kadar
brrakilir. Bu pisirme metodu ile Kastamonu Simidi kalin kabuk tabakasi ve gevrekligini elde etmis olur.

Fitil halindeki hamurun baglanma yontemi, bagin daha kuvvetli olmasimni ve elma pekmezli veya iliziim
pekmezli su ile muamele sirasinda diigiimiin agilmamasi saglanirken ayni zamanda {iriin pistikten sonra gorsel olarak
bagin fark edilmemesini ve halkanin biitiin goériinmesi gergeklesir (Sekil 2).

Sekil 2. Fitil bag noktalar1 gériinmez ve halkalar biitiin gériintimdedir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kastamonu Simidi, Kastamonu’nun folklor {iriinleri arasindadir. Yore insaninin nesiller boyu kiiltiir aktarimi
ile giiniimiize tagidig1 ve yasattig1 dnemli bir iiriindiir. Uriine esas 6zelligini veren fitil baglama yontemi, susamsiz
olusu ve gevrekligi ustalik ile saglanir. Bu nedenle {iretimin tiim asamalari, Kastamonu’da gergeklesmelidir.

Denetleme:

Kastamonu Belediyesi koordinatdrliigiinde olusturulan denetim mercii; Kastamonu Il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Kastamonu Sanayi ve Ticaret Odasindan ve Kastamonu Universitesinden konusunda uzman birer
personelin katilimiyla denetim yapar.

Denetimler yilda bir defadan az olmamak {izere yapilir. Ayrica sikdyet iizerine veya gerekli goriildiigi
hallerde denetimler her zaman yapilir.

Denetimlerde iirliniin fitil bag noktalari, simidin sertligi, gevrekligi, kullanilan elma pekmezi veya iliziim
pekmezinin karigim oranlari denetlenecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.



