No: 1871 - Mahreg isareti

KARS ERISTE PILAVI

Tescil Ettiren

KARS TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
11.12.2024 tarihinden itibaren korunmak Uzere 19.06.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No . 1871

Tescil Tarihi : 19.06.2026

Basvuru No : C2024/000356

Bagvuru Tarihi : 11.12.2024

Cografi isaretin Ad : Kars Eriste Pilavi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kars Ticaret ve Sanayi Odasi

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

Cografi Simir : Kars ili

Kullanim Bicimi : Kars Eriste Pilavi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kars Eriste Pilavi, eriste, yesil mercimek ve patates kullanilarak hazirlanan bir pilavdir. Kars Eriste Pilavi
tiretiminde kullanilan eristeler, iiriiniin karakteristik 6zelligini kazanmasinda etkilidir. Eristeler, uzun ve ince yapilir,
temiz bezler iizerine serilerek veya iplere asilarak dogal hava akiminda kurutulur. Firinlama isleminden dolay:
kahverengi-sar1 renge sahip olur. Eriste icin hamur; 0,2-0,3 cm kalinliginda agilir, 5-10 dakika bekletilerek kurutulur
ve bigak ile 0,2-0,3 cm eninde ve 2-3 cm boyunda seritler seklinde kesilir. Kesilen hamurlarin {izerine un serpilip 1-
2 giin bekletilerek kurutulur. Patateslerin tencereye dizilis sekli, Kars Eriste Pilavinin gérselliginde ve sunumunda
onemlidir. Pigtiginde kolayca yumusayarak, eristeye eslik eden hafif ve ince yuvarlak dilimler seklinde hazirlanan
patatesler, pilavin genel dokusuna uyum saglar.

Kars Eriste Pilavi, Kars ilinin gastronomisinde ve kiiltiirel yapisinda 6zgiin liretim ve sunum bi¢imi ile dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Kars Eriste Pilavi iiretiminde kullanilan bilesenler listesi:

Bilesenler (6 kisilik):

— 200 g yesil mercimek

— 500 geriste

— 30 g Kars ilinde tiretilen sar1 yag
- 10gtuz

— 2 orta boy patates

Eriste icin bilesenler:

— 2 adet yumurta

— 500 g 6zel amaclh bugday unu

- 20gtuz

— 400 ml 22-23 °C sicakliginda su

Eristenin yapilisi:

Elekten gecirilmis bugday ununa tuz eklenip karigtirilir, tizerine yumurtalar kirilip hafif hafif ilik su ilave
edilerek yogrulur ve sert bir eriste hamuru elde edilir. Hamur bezelere ayrilip unlu tepsinin iizerinde siralanir. Birinci
asamada hamur bezesi unlanarak merdane ile daire formu verilir. ikinci asamada oklava ile yufka biiyiikliigiinde
hamur ac¢ilir. A¢gma igsleminde bol un kullanilarak hamurun yapismasi 6nlenir. Oklavadan ¢ikartilan yufka, bigcakla
0,2-0,3 cm eninde ve 2-3 cm boyunda ince seritler halinde kesilir. Eristenin tel tel kesilebilmesi i¢in tiim yiizeyi
unlanir. Kesim isleminde eriste makinasi kullanilabilir. Tel tel ve aralikli olarak kesilen eristeler temiz bezler tizerine
serilerek veya iplere asilarak dogal hava akiminda 1-2 giinde kurutulur, yatay 1zgaralara dizildikten sonra 70-80
°C’deki firinlarda yaklagik 60 dakika kurutulur. Boylece eristeler daha ince hale gelir. Firinlanan eristeler haglanir.
Yesil mercimek bir gece dnceden 1 litre suda bekletilir. Ertesi giin suyu siiziilen yesil mercimege 1 litre su eklenerek
20 dakika kaynatilir ve tekrar suyu siiziiliir. Haglanmus eriste ile yesil mercimek karistirilarak bekletilir. Patatesler



soyulur, halka seklinde dilimlenerek hafifce kizartilir ve bir tencerenin tabanina dosenir. Uzerine haslannus
mercimek ve eriste ilave edilir. Kars ilinde iiretilen sar1 yag eritilir ve tenceredeki karisima eklenip, kapagi
kapatilarak 15 dakika demlenmeye birakilir. Servis yapilmadan 6nce tencere bir servis tabagina ters gevrilir.
Patatesler en iistte kalacak sekilde sunulur.

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

Kars Eriste Pilavi, Kars ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin ekonomisinde ve kiiltiiriinde 6nemli
bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunan Kars Erigte Pilavinin tiim {iretim asamalari cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kars Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Kars Ticaret ve Sanayi Odasi, Kars
Lokantacilar Esnaf Odas1 ve Kars Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla, iic
kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde
ve sikayet lizerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; liretim metoduna uygunluk ve Kars
Eriste Pilavi 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 yiiriitiir.



