No: 1638 - Mahreg isareti

KURSUNLU KESKEGi

Tescil Ettiren

KURSUNLU BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
10.03.2023 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 05.09.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1638

Tescil Tarihi : 05.09.2024

Basvuru No : C2023/000101

Bagvuru Tarihi : 10.03.2023

Cografi isaretin Ad : Kursunlu Kegkegi

Uriin / Uriin Grubu : Keskek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kursunlu Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Comertler Mah. Hasan Ceylan Cad. No: 21 Kursunlu CANKIRI
Cografi Simir : Cankirt ili Kursunlu ilgesi

Kullanim Bicimi : Kursunlu Keskegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirtiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kursunlu Keskegi; kemikli kuzu, diive ya da dana eti ve doviilmiis bugday kullanilarak Cankiri ili Kursunlu
ilgesinde iiretilen bir yemektir. Yapiminda 1377 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Cankiri Kaya Tuzu kullanilir.

Kursunlu Keskegi mevlit, diigiin, siinnet ve bayram gibi 6zel giinlerde pisirilen ve konuklara ikram edilen
yoresel yemektir. Cografi sinirda koklii bir gegmisi bulunur. Kursunlu ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

16 kisilik Kursunlu Keskegi Icin Bilesenler:

5 kg doviilmiis, kabugu ¢ikmis bugday (dene)
3 kg kemikli kuzu, diive ya da dana eti

100 g Cankirt Kaya Tuzu

1 kg tereyagi

3lsu

Kursunlu Keskeginin istenen lezzet ve kivama ulasabilmesi i¢in tezek ve odun atesinde pisirilmesi gerekir.
Ates, yoresel tabir ile “sine sine” (yavas yavas) yanmalidir. Kullanilacak odunlar yorede yakacak olarak kullanilan
s6giit odunu olmalidir. Bu odunlar ve tezek yavas yavas yanar ve sicaklik degeri diisiik koz birakir. Keskegin dibinin
tutmasinin dniine bu sekilde gegilir.

Kursunlu Keskeginin i1k Hazirlik Asamasi:

Uretimde Kursunlu ilgesinde iiretilmis dogal bugdaylardan elde edilen dene, yine Kursunlu ilgesinde 1100 m
rakim tizerinde bozkirda otlatilmis hayvanlardan elde edilen kemikli et ve Kursunlu ilgesi meralarinda otlatilmis
ineklerin siitlerinden elde edilmis olan tereyag: kullanilir.

Dene (kabugu soyulmus bugday) bir gece suda bekletildikten sonra ocaga alinir ve kaynatmaya baslanir.
Kisik ateste uzun siire kaynatilir ve suyunu ¢ektikge su eklenir. Yaklasik 3 saat kaynatilan dene iyice yumusar ve
pargalanabilir kivama gelir. 50 g Cankir1 Kaya Tuzu eklenir ve bir iki karigtirmadan sonra atesten indirilerek siiziiliir.

Kullanilacak etler, tercihen 6n kol olabilecegi gibi hayvanin kellesi, sakatatlar1 ve kaburga kismi1 hari¢ diger
kemikli etleri olabilir. Kemikli et kazanlarda deneden 6nce baslanmak sart1 ile kisik ateste 5 saat kaynatilir. Dene
kaynadiginda ete ait islemlerin tamamlanmis olmasi gerekir. Etin kaynamasi esnasinda, daha sonra dovme esnasinda
et/kemik suyu kullanilacagindan, su eksildiginde kaynar su eklenmeli, pigsme gerceklestiginde etler kemikten ayrilir
hale gelmis olmali ve yeterli miktarda haglama suyu (et/kemik suyu) bulunmalidir. Bu pigme esnasinda hicbir surette
yag, sebze vb. hi¢bir ekleme yapilmaz. Etin yalmzca su eklenmek sureti ile kendi yagi ve kemik iligi ile lezzetine
kavusmasi saglanir.

Etler kemiklerinden kendiliginden ayrilir kivama geldiginde; 50 g Cankirt Kaya Tuzu eklenir ve atesten
indirilir ve tamamen sogumadan “et ditme” denilen isleme tabi tutularak etin miktarna gore yeteri kadar kisi
tarafindan ince ince pargalanir. Yoresel olarak ditme denilen bu isleme “et didikleme” de denir.



Et ditme yontemi Kursunlu Keskeginde gerceklestirilen 6zel bir islemdir. Bu iglem bittiginde dene hazir
olmalidir.

Yukarida yazilan hazirlik asamalar1 gecildikten sonra yapim asamasina gegilir.

Yapim asamasinda ilk adim olarak denenin suyu siiziiliir. D6vme islemi olarak tabir edilen islem et/kemik
suyu ile yapilir. Suyu siiziilen denenin i¢ine et suyu eklenerek yoresel ad1 “fisek” olan tahtadan yapilmis aletlerle
karistirilmaya baglanir. Karistirma esnasinda soguma olmamali ve kazanin dibi tutmamalidir. Keskekte en biiyilik
ustalik gerektiren iglerden bir tanesi budur. Bu sebeple kazan, tezek ve sogiit kdziinden olusan ocagin iizerine
sogudugunda konur ve dibinin tutmasi ihtimalinde de indirilir. Bu agamalarda siirekli olarak karigtirma islemi devam
eder. Denenin igine et/kemik suyu ekleme islemi ve karigtirma islemi devam ederken yeterli kivama ulasildiginda
didilmis olan etler eklenmeye ve dene ile eklenen etler et/kemik suyu ile doviilmeye baslanir. Bu esnada da sogumasi
durumunda atese koyma, dibinin tutmasi ihtimaline kars1 da atesten indirme islemine devam edilir. Dene, suyu ¢ok
¢eken bir malzeme olmasi hasebiyle ara ara et/kemik suyu eklenmeye devam edilir. Bu sekilde dene ve et birbirine
gegmekte, her gecen dakika et/kemik suyunun da katkist ile bir biitlin haline gelmektedir. Dévme islemi ustanin ara
ara keskegin tadina ve kivamina bakarak siireci yonetmesi ile devam eder. Kursunlu Keskeginde en 6nemli seylerden
bir tanesi de kivamdir. Kursunlu Keskegi, icinde et ve denelerin gozle ayriminin yapilamayacagi yapigkan kivama
gelene kadar doviiliir. Bu islem, yapilan keskegin miktarina gore yaklagik 5 saat siirer.

Yapilan keskegin miktarina gore sunum sekli ve tereyaginin eklenmesi iki sekilde yapilir.
Keskek miktarinin ve davetlinin daha az oldugu zamanlarda servis (en ¢ok 20 kisiye 1,5 kg tereyagi):

Bu durumda keskek sicak bir sekilde tabaga alinir. Her bir kisi i¢in 75 gram tereyagi tavada kdpiirecek ve
hafif yanacak sekilde kizdirilir. Kizgin tereyagi tabakta servis edilmis olan Kursunlu Keskeginin iizerine dokiiliir ve
piring pilavt ile tiiketilir.

Keskek miktarinin ve davetlinin ¢ok oldugu (diigiin) servislerde; (300-1000 kisi) (her 100 kisi i¢in 7,5 kg
tereyagi):

Keskegin kivama gelmesine yakin zamanda tereyagi bakir bir kapta kopiirecek ve hafif yanacak sekilde
kizdirihir. Kazan iginde bulunan keskege dokiilir ve karistirma islemine bir siire daha devam edilir. Tereyagi
yeterince karistiginda servisi sicak olarak yapilir.

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

Kursunlu Keskeginin cografi sinirda koklii bir ge¢misi vardir. Kursunlu ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde 6dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Kursunlu Keskeginin tim
iiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kursunlu Belediyesi koordinatorliiglinde, Kursunlu Belediyesi, Kursunlu Esnaf Odasi ve
Kursunlu Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet
halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Kursunlu Keskegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



