No: 870 - Mahreg Isareti

KAYSERI KATMERI

Tescil Ettiren

KAYSERI TICARET ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
26.02.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 20.08.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 870

Tescil Tarihi : 20.08.2021

Basvuru No : C2021/000084

Basvuru Tarihi 1 26.02.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kayseri Katmeri

Uriin / Uriin Grubu : Katmer / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
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¢cimi : Kayseri Katmeri ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji ilizerinde kullanilamadiginda, Kayseri Katmeri ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

KAYSERI KATMERI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Katmeri; bugday unu, su ve tuz karisimiyla hazirlanan hamurun igine tahinli har¢ koyularak agilan
yufkalarin birka¢ kez katlanip agilmasiyla iiretilen hamur isidir. Kayseri Katmerinde tahinin baskin tad: hissedilir ve
yufka katmanlarmin tel tel oldugu gézlemlenir. Kayseri Katmeri giinliik olarak tiretilir ve tiiketilir.

Kayseri Katmerinin iiretimi, 6zellikle yufkalarin acilip katlanmasi suretiyle katmanli yapi olusturulmasi
bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple Kayseri Katmerinin, cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

15 adet Kayseri Katmeri iretmek i¢in gerekli olan malzemelere ve lretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Hamurun hazirlanmasi:

Malzemeler:

- 800 g 6zel amagli bugday unu
- 44 g (yaklasik 2 tath kasig1) tuz
- 600 ml su

Yapilisi:

Un, tuz ve su bir kap igerisinde karistirtlip yogurularak yumusak bir hamur haline getirilir. Ug esit parcaya
boliiniip 20 dakika dinlenmeye birakilir. Dinlendirilen bezeler, oklava ile agilarak 55 - 60 cm ¢apinda yufkalar
hazirlanir.

Kayseri Katmerinin hazirlanmasi:

Malzemeler:

- Hamur

- 250 g margarin
- 50 g tereyagi

- 75gtahin



Yapilisi:

Margarin, tereyagi ve tahin karigtirilarak homojen hale getirilip esit sekilde yufkalarin iizerine gezdirilir.
Yufkalarin tiim uclar1 yufkanin orta yiizeyine katlanip agilarak tahinli karigim ile biitiinlesmesi saglanir. Karigimin
disar1 akmamast i¢in kenarlarindan ice dogru kivrilip yufkanin tam ortasindan bir delik agilir ve delikten disar1 dogru
rulo seklinde sarilarak hamura ¢ember sekli verilir. Yufka daha sonra herhangi bir yerinden koparilarak kendi
etrafina giil seklinde sarilir. Tahinli harcin akmamasi i¢in 2 - 5 °C sicaklikta 20 dakika dinlendirilir.

Dinlendirilen giil seklindeki her yufka, 5 esit pargaya boliinerek 15 adet katmer hamuru elde edilir. Her biri
oklava ile un kullanilmadan 20 - 25 cm ¢apinda ve 0,5 - 1 cm kalinlifinda yuvarlak bir sekilde acilir. Sac ocak
iizerinde her iki yiizi de kahverengi beneklere sahip olacak sekilde gevrilerek pisirilir. Kayseri Katmeri giinliik
olarak iiretilir ve tiiketilir.

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

Kayseri Katmerinin iiretimi, 6zellikle yufkalarin agilip katlanmasi suretiyle katmanli yap1 olusturulmasi
bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple yore ile iin bagi bulunan Kayseri Katmerinin tiim iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme

Denetimler; Kayseri Ticaret Odasinin koordinasyonunda ve TMMOB Gida Miihendisleri Odas1 Kayseri 11
Temsilciligi, Kayseri Lokantacilar ve Pastacilar Odasi ile Kayseri Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kisinin
katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Kayseri Katmerinin iiretiminde kullanilan malzemelerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk; {riinlerin seklinin uygunlugu ile Kayseri Katmeri ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



