Tescil No

Koruma Tarihi
Basvuru No

Basvuru Sahibi
Basvuru Sahibinin Adresi
Cografi Isaretin Ad1
Uriiniin Ad1

Cografi Isaretin Tiirii
Cografi Isaretin
Kaynaklandig1 Alan
Cografi Siir1
Kullanim Bicimi
Diger bilgiler ektedir.

193

:17.04.2014

: C2014/028

: Kilis Valiligi

: Akpinar Cad. Valilik Binas1 79000 KiLIS
: Kilis Katmeri

. Katmer

: Mahreg Isareti

- Kilis

: Turkiye
: Markalama

Teknik 6zellikleri ve denetim bi¢imi ekte bulunan cografi isaret; 28.02.2015 tarih ve
29281 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi
Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi geregince 17.04.2014
tarithinden gegerli olmak iizere tescil edilmistir.

Dr. Elif B. AKIN

Enstitii Baskam a.
Markalar Dairesi Baskani



Tescil No 193
Cografi Isaret : Kilis Katmeri

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Kilis Katmeri” yiizyillardan beri Kilis linde geleneksel olarak iiretilen bir tatli ¢esididir. Elle
serpme tarzinda agilan zar halindeki hamur igerisine, Kilis Kegisi ve Ivesi irki koyunlardan sagilan
slitten yoreye Ozgi yontemle elde edilen katmanlar halindeki kaymak konulur, kare seklinde
kapatilip yorede iiretilen sadeyagda c¢ift tarafli kizartilir. Kizartilan katmer dilimlenerek iizerine
onceden kaynatilmis ve sogutulmus serbet dokiiliir. Pudra sekeri, ¢ekilmis fistik ve tarcin serpilerek
sicak servis yapilir.

Laktasyon Donemi Boyunca Ortalamas1 Alinan;
Kilis Kecisi Siitiiniin Kimyasal Ozellikleri:

Yag Miktart  : %4,06

Ozgiil Agirhg @ 1,028 g/ml

Protein Miktar : % 3,3

ivesi Cinsi Koyun Siitiiniin Kimyasal Ozellikleri:
Yag Miktart  :% 6
Ozgiil Agithg : 1,036 g/ml
Protein Miktar1 : % 5,5

Uretim Metodu:

Kilis Katmeri’nin yapiminda kullanilan malzemeler:

Bugday unu, kaya tuzu, yoreye 6zgii yontemle elde edilen katmanlar halindeki kaymak ve sadeyag;
serbet yapimi i¢in su, seker, taze sikilmis limon suyu; servisi icin ¢ekilmis fistik, pudra sekeri ve
istege bagl olarak tar¢in.

Kaymak: Kilis Kegisi ve Ivesi irki koyunlarin siitleri kaynatildiktan sonra yiiksek kenarli bakir
kaymak tepsilerine alinir. Yorede yetisen Rumi ve Kilis Karasi ¢esidi baglarin budanmasindan elde
edilen ince ¢ubuklar yakilarak koz haline gelmis atesin istiine kaymak tepsileri konulur. Kulplu
kepgelerle siit takriben 45-50 dakika savrularak siitiin iyice kdpiiklenmesi saglanir. Siitiin savrulmasi
sirasinda ince bag dallarinin yanmasi ile ¢ikan dumanla siit temas ederek tiitsiilleme islemi yapilmis
olur. K&piiklenen siit 4-5 saat o sekilde bekletilir. Olusan kaymak tabakalar1 alinarak kii¢iik kaymak
tepsilerine kat kat dizilir.

Sadeyag: Kilis Kegisi ve Ivesi 1rki koyunlarin siitiinden elde edilmis 10 kg yogurda yaklasik 15 1t
kadar igerisine buz atilmis soguk su ilave edilerek ayran yapilir. Igerisinde buz bulunan ayran yayik
makinesine alinarak yaklasik 30 dakika boyunca karistirma saglanir. Eger karistirma islemi elle
sallanan yayik teknelerde yapilacaksa yaklagik 1 saat kadar tekne sallanir. Karistirma ile ayrisan
tereyaglari ayranin {izerinden siizgecglerle alinip siiziilerek tereyagi yapilmis olur. Bu tereyagi tekrar
eritilir ve tereyaginda kalan ayran kisminin dibe ¢okmesi saglanir. Ustte kalan yag kismi alinarak
sadeyag iiretilmis olur.

Serbet : 1 It suya 500 gr seker eklenerek kaynamaya alinir. Sekerli su kaynamaya baslayinca
icerisine 5 ml taze sikilmis limon suyu eklenerek 5 dakika kaynatilir ve oda sicakligma kadar
sogutulduktan sonra kullanilir.

Hamurun Hazirlanmasi: 1 kg bugday unu icerisine 20 gr kaya tuzu ve 0,7 It su katilarak
karistirilir, kulak memesi yumusakliginda yogrulduktan sonra 70 gr lik yumaklar halinde top sekline
getirilen hamur kurumamasi igin sivi yagla yaglanir ve iizeri nemli bir bezle ile ortiilerek 2 saat
dinlendirilir.
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Genel Uretim Tarifi: Dinlenen hamur once merdane ile pazi haline getirilir sonra hamur elle
serpilerek ince zar halinde biiyiitiiliir. Biiyiitiillen hamur 6nden ve arkadan ikiye katlanir, ortasina
120 gr kaymak konularak kaymagin {izeri sagdan ve soldan kapatilip kare sekline getirilir,
sadeyagda ¢ift tarafli kizartilir. Kizartilan katmer yaklasik 4x4cm kare seklinde dilimlenerek lizerine
onceden kaynatilip sogutulmus 40 ml serbet dokiiliir, 13 gr pudra sekeri, 5 gr cekilmis fistik ve
istege bagli tar¢in serpilerek sicak servis yapilir.

Denetleme
Kilis Katmerinin iiretimi ve katmer i¢in de kullanilan kaymagin denetimi mevcut kanun ve
yonetmeliklere gore Kilis Gida, Tarim ve Hayvancilik i1 Miidiirliigii koordinatérliigiinde; Kilis
Baklavacilar ve Kadayifcilar Odasi, Kilis Ticaret ve Sanayi Odasi ve Kilis Belediyesinden
olusturulacak toplam 5 kisilik komisyon tarafindan yapilacaktir. Kilis Gida, Tarim ve Hayvancilik
Il Miidiirliigii’nden Gida Miihendisi, Veteriner Hekim veya Ziraat Miihendisi olmak sartiyla 2 iiye,
diger kurumlardan birer iiye olmak iizere 5 kisilik komisyon olusturulacaktir. Komisyon yilda en az
bir defa olmak kaydiyla komisyon iiyelerinin belirleyecegi siklikta toplanacaktir. Sikdyet ve siiphe
durumunda periyod dist denetleme yapacaktir. Denetlemede asagida belirtilen hususlar kontrol
edilecektir.

1) Kullanilan kaymagin katmanlar halinde olmasi,

2) Hamurun zar seklinde (bir tarafindan bakildiginda diger tarafinin goriilebildigi) agilip

acilmadig,

3) Kullanilan sadeyag eritildiginde igerisinde su veya ayran kalip kalmadigi,

4) Pisirilen Kilis katmerinin yaklasik 4x4cm kare seklinde kesilip servis edilip edilmedigi,

5) Kullanilan serbetin liretiminin nasil yapildigi,

6) Uzerine gekilmis fistik ve pudra sekeri serpilip servis edilip edilmedigi.
Denetleme komisyonu iiyelerinin denetim amaciyla yapilan harcamalari denetlenen firmalarca
karsilanacaktir.



