No: 892 - Mahreg Isareti

IHSANGAZI EKSILI PiLAVI

Tescil Ettiren

IHSANGAZI BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
20.01.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 17.09.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 892

Tescil Tarihi 1 17.09.2021

Basvuru No 1 C2020/021

Bagvuru Tarihi : 20.01.2020

Cografi isaretin Ad1 : Thsangazi Eksili Pilavi

Uriin / Uriin Grubu : Pilav / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Ihsangazi Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mahalle Belediye Cad. No:9 Thsangazi / KASTAMONU

Cografi Sinir : Kastamonu ili

Kullanim Bicimi : Ihsangazi Eksili Pilavi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, Griintin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullamilamadiginda, Thsangazi Eksili Pilavi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Thsangazi Eksili Pilavi; 413 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Kastamonu Siyez Bulguru, sogan, yesilbiber,
tuz, pul biber, nane, tereyag, salga, dereotu, maydanoz, nane, 1sirgan, yesilbiber yapragi, ebe giimeci ve asma
yapragi kullanilarak pisirilen, eksi ayran ya da eksi yogurt katilip iizerine tereyagli sos gezdirilerek hazirlanan
yoresel bir pilavdir.

Kastamonu ili mutfagmin en gok bilinen yemeklerinden olan Thsangazi Eksili Pilavinin ge¢misi eskiye
dayanir. Yo6re halkinin bir araya geldigi diigiin, bayram gibi 6zel giinlerde geleneksel olarak sunulur. Yoérede bugday
hasadindan sonra siyez hasadini kutlamak {izere kdy meydanlarinda bir araya gelerek pisirilmesi gelenek halini
almigtir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

1hsangazi Eksili Pilavi icin gerekli olan malzemeler:

3 su bardag1 Kastamonu Siyez Bulguru

1 adet kuru sogan

2 adet yesil biber

30 ml aycicek yagt

30 g tereyagi

4 su bardagi su

10 g salca (domates ve biber salcasi karigimi)

2,5 su bardag eksi ayran ya da 300 g yogurt

6 g tuz

5 g pul biber

7 g kuru nane

Yesillikler: 1’er demet maydanoz, dereotu, ebe giimeci, taze 1sirgan otu, Y% demet yesil sogan, yarim bag
nane, yarim bag yesilbiber yapragi, 5-6 adet asma yapragi

Yapilisi:

Ayiklanan ve yikanan Kastamonu Siyez Bulguru siizgegle siiziiliir. Yesilbiber ve sogan yemeklik olarak
dogranip aycigek yaginda rengi donene kadar kavrulur. Kavrulan karisima domates salcasi, aci biber salgasi ve
Kastamonu Siyez Bulguru eklenip 1-2 dakika kavrulduktan sonra tizerine 4 su bardagi su ilave edilerek 20 dakika
pisirilir. Eksi ayran ya da yogurt ile ince dogranmig yesillikler ilave edilip 5 dakika daha pisirilir. Pigen pilava tuz,
pul biber ve kuru nane eklenip 1-2 tagim daha kaynatilir. Tencerenin alt1 kapatilip beklemeye alinir. Bakir bir tavada
tereyag1 kizdirilir, kopiirdiigii zaman pilavin iizerine gezdirilerek dokiildiikten sonra sicak olarak servis edilir.

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

Ihsangazi Eksili Pilavinin gegmisi eskiye dayanir ve cografi smira 6zgii iiretim metodu vardir. Uretiminde,
ayni cografi sinirdan elde edilen 413 say1 ile tescilli Kastamonu Siyez Bulguru kullanilir. Cografi sinir ile tin bag:
bulunan Thsangazi Eksili Pilavinin tiim iiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklestirilir.



Denetleme

Denetimler; Ihsangazi Belediyesi koordinatorliigiinde ve Ihsangazi Belediyesi, ihsangazi Soforler ve
Otomobilciler Esnaf ve Sanatkarlar Odasi, Thsangazi ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Ihsangazi Siyez Bugday1
Ureticileri Derneginden iiriin konuda uzman birer iiye olmak iizere toplam 4 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde 413 say1 ile tescilli Kastamonu Siyez Bulgurunun kullanilmas.
e Uretim metoduna uygunluk.
o Tihsangazi Eksili Pilavi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



