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SAC KATMERI (SIVAS)

Sivas Kulttr ve Turizm MudarlGgu

Sacda pisen ekmeklerin sonu alininca sacin alti da yavaglamis olur ki, bu ateste sac katmeri pisirilir. Gelen
misafire de sac katmeri yapmak adettir. Hamuru, tuz, su ve un ile yogrulup, unu ince elek undandir. Yufkaya
yakin buyUklikte agilir ve 6nceden eritilmis yag ile hamur yaglanir. Eskiden sade yag kullanilirdi bugiin biraz
zeytinyad ve margarinde katilir. 1930’lu yillarda zeytinyad katmerleri bir tekerleme halinde ¢ok sdylenerek
elestirilmis ise de bugin alisilmigtir. Yaglanan hamur uglar karsilikl katlanarak kare seklinde bohca yapilir. Bu is
bitince, 6nce yapilanlarin yagi donar, hafifce oklava ile agilip sac Ustlne konur. Sade yag ile sac Uzerinde iki
yuzlO piserken yaglanirsa tel tel olur daha fazla “Tel déker”. Bu ig biraz zahmetli oldugundan, pistikten sonra
tepsiye alinip yagdlanir.
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