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KARS KETESI

Tescil Ettiren

KARS TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
27.09.2021 tarihinden itibaren korunmak uzere 25.05.2023 tarihinde
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Basvuru No 1 C2021/000365

Bagvuru Tarihi 1 27.09.2021

Cografi isaretin Ad : Kars Ketesi

Uriin / Uriin Grubu . Kete / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kars Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi . Yusufpasa Karadag Cad. No:1 36000 Merkez / KARS

Cografi Sinir : Karsili

Kullanim Bicimi : Kars Ketesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, trtniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kars Ketesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kars Ketesi; 6zel amagli bugday unu, maya ve siit kullanilarak hazirlanan hamurun yufka seklinde acildiktan
sonra ayg¢icek yagi ve sadeyag ile yaglanip katlanmasi, i¢ har¢ konup lizerine yumurta siiriildiikten sonra pisirilmesi
suretiyle iiretilen ketedir. I¢ harg tuzlu, sekerli ve zencefilli olmak iizere ii¢ sekilde hazirlanabilir. istege bagl olarak
iri kiyilmis ceviz i¢i de koyulabilir.

Kars Ketesi daire ya da kare seklindedir. Kare seklinde olanlar1 bir kenar1 25-30 ¢cm, daire seklinde olanlarin
cap1 en ¢ok 25 cm’dir. Pigsmis haldeki iiriin sari-kahve arasi bir renktedir. Yag igerigi nedeniyle gevrek yapidadir,
kolay dagilabilir.

Kars Ketesinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
10 adet Kars Ketesi tiretimi i¢in kullanilan bilesenlere ve {iretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Kete hamuru bilesenleri:

625-650 g 6zel amagli bugday unu

14-15 g maya

325-350 ml siit

3-4 gtuz

1-2 g beyaz seker

Yufkalar1 yaglamak i¢in kullanilan bilesenler:
50 ml aygicek yag1

50 ml eritilmig sadeyag

I¢ harg bilesenleri:

Tuzlu i¢ harg bilesenleri:
150-200 g sadeyag

150-200 ml ay¢igek yagi

80-100 g 6zel amagli bugday unu
3-4 g tuz

Sekerli i¢ harg bilesenleri:

150-200 g sadeyag

150-200 ml aygigek yag1

80-100 g 6zel amagh bugday unu
70-80 g beyaz seker

Zencefilli i¢ har¢ bilesenleri:
150-200 g sadeyag

150-200 ml ay¢igek yag1
80-100 g 6zel amagh bugday unu




15-20 g zencefil

I¢ harglarin hazirlanmasi: Ocak iizerine konan bir tencerede, sadeyag ve sivi aygigek yagi isitilir. Sadeyag
eriyince azar azar un ilave edilerek ocagin alt1 kapatilir 5-10 saniye yagin 1sisinda karistirilan un yag ile karisip
kivam aldiginda iizerine, iiretilecek kete gesidine uygun tuz, seker veya zencefil ilave edilip karigtirilir. Istege bagh
olarak 300-350 g iri kiyilmus ceviz i¢i de eklenebilir.

Hamurunun hazirlanmasi ve pisirilmesi: Bir kaba konan 1ilik siite maya, seker ve tuz eklenip karistirtlir.
Uzerine azar azar un ilave edilip yumusak kivamda bir hamur elde edinceye kadar yogrulur. Uzerine temiz bir bez
ortiilerek yaklagik 1 saat mayalanmaya birakilir.

Mayalanan hamurdan 130-140 g parcalar alinarak yuvarlanir. Bu parcalara cografi sinirda pazi ya da kiinde
denir.

Ik yapilan pazidan baglamak iizere, az miktarda un serpilerek oklava ile 3 mm kalinliginda ve 90-100 cm
capinda yufkalar agilir. Yufkanin daha kolay a¢ilmasini saglamak i¢in, cok az miktarda nisasta serpilebilir.

Yufkalarin tiim yiizeyine, bir firca ile aycigek yag1 ve sadeyag siiriilerek yaglanir. Fazla miktarda yaglanmasi
pisirme islemi sonrasinda ¢atlamalara sebep olacagindan dikkatlice yaglanmalidir.

Yaglanmis yufkalar zarf seklinde katlanir, ortalarina 55-55 g i¢ har¢ konur, bohca seklinde kapatilirlar.
Pigerken agilmamalari ve birbirlerine yapigsmamalart igin, ters ¢evrilip araliklarla tepsiye dizilirler ve iizerlerine catal
batirilarak delinirler.

Ketelerin i¢ harglari, lizerlerine parmak uglariyla bastirilip ortadan disa dogru yaydirilarak kete kalinligi
esitlenir. Uzerlerine firca ile yumurta siiriildiikten sonra, 180-200 °C’ye 1sitilmus firinda 40-45 dakika veya tandirda
30 dakika pisirilir. Firindan ¢ikarilan keteler, iizerine temiz bez serilmis tezgah lizerinde 6 saat sogumaya birakilirlar.
Soguyuncaya kadar iist iiste konmazlar. Soguyan Kars Ketesinin servisi, bigakla dilimlendikten sonra yapilir. Kuru
ortamda ve 4-6 °C’de 3 ay, derin dondurucuda ise 1 yil siire ile saklanabilir.

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

Kars Ketesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi simirin mutfak kiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Kars Ketesinin tiim iiretim asamalar1, belirtilen cografi sinirda
gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kars Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Kars Ticaret ve Sanayi Odasi, Kars
Lokantacilar Esnaf Odasi ile Kars il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer iiyenin katilimiyla en az
3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli
goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Kars
Ketesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



