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Tescil Ettiren
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
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Tescil No 1 1183

Tescil Tarihi : 28.07.2022

Basvuru No : C2021/000383

Basvuru Tarihi 1 30.09.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Amasya Kegkegi

Uriin / Uriin Grubu : Keskek / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi

Tescil Ettirenin Adresi . Eski Il Ozel idare Miid. Pasaji 3 Merkez AMASYA
Cografi Simir : Amasya ili

Kullanim Bi¢cimi : Amasya Kegskegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Amasya Keskegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Keskegi; keskeklik bugday, koyun eti, dana kemik iligi, koyun kuyruk yag1, nohut, cemen, tuz ve su
kullanilarak iiretilir. Cografi sinirda “cab” ad1 verilen keskek ¢omleginde ve odun atesiyle yanan tas firinda en az 12
saat pisirilir. Uretiminde salga kullanilmaz ancak istege bagl olarak pisen keskegin iizerinde biriken fazla yagin
salca ve sicak su ile karigtirtlmasiyla hazirlanan sos, tizerine dokiildiikten sonra servisi yapilabilir.

Amasya Keskegi tiretiminde kullanilan bilesenler doviilmez, ¢omlege biitiin halde konur. Bu sebeple
pistikten sonra bilesenler ayr1 ayr1 goriiliir. Amasya Keskeginin gecmisi eskiye dayanir. Amasya ilinin mutfak
kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Diigiin gibi 6zel glinlerde mutlaka ikram edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Amasya Kegkeginin iiretiminde agagidaki bilesenler kullanilir.
1 kg keskeklik bugday
500 g koyun eti
200 g dana kemik iligi
200 g koyun kuyruk yagi
100 g nohut
30 g gemen
30 g salca
10 g tuz
41su

Keskek ¢omlegine (cab) bugday, koyun eti, gemen, nohut, kuyruk yagi, tuz, kemik iligi ve su koyulup kapagi
kapatilarak odun atesiyle yanan tas firina konur. En az 12 saat pisirilen keskek iizerinde yag birikir. Bir tavada
biriken yag, sal¢a ve sicak su karistirilarak keskek icin sos hazirlanir.

Amasya Keskeginin servisi, genellikle gukur bir tabakta yapilir. istege bagl olarak {izerine, yemegin yagiyla
hazirlanan sos dokdilebilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Amasya Keskeginin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi smir ile {in bag1 bulunan Amasya Keskeginin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.



Denetleme:

Denetimler; Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birliginin koordinasyonunda, Yesilirmak Havzasi Kalkinma
Birligi, Amasya Universitesi Amasya Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Amasya Turizm Dernegi ile Amasya
Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Amasya Keskeginin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ile Amasya Kegkegi ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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



