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ISPARTA KABUNE PILAVI

Tescil Ettiren

ISPARTA TICARET VE SANAYIi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mlkiyet Kanunu kapsaminda
20.07.2012 tarihinden itibaren korunmak Uzere 30.05.2018 tarihinde
tescil edilmistir.
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Cografi Isaretin Ad1 : Isparta Kabune Pilavi

Uriin Ad1 : Yemek

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg Isareti

Tescil Ettiren : Isparta Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Isparta Ekonomi Kampiisii Stileyman Demirel Bulvar1 102. Cadde
No:185 ISPARTA

Cografi Siir1 > Isparta il

Kullanim Bi¢cimi : Marka unsuru ile birlikte kullanilabilecektir. Cografi isaret ibaresiyle

birlikte agagida verilen logo da kullanilacaktir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Isparta Kabune Pilavi ayirt edici 6zelligini {iretiminde Isparta yoresinde yetisen nohut, yoredeki meralarda
ozellikle kekik ve fig otu ile beslenen dana ve kuzunun ve koyun veya kegiden elde edilen tereyaginin
kullanilmasindan almaktadir. Kalayli bakir kazanlarda ve kazanin tabanina koyulan tatli ve sulu beyaz
sogan halkalar1 lizerinde ustalik igeren yontemle pisirilmesi diger ayirt edici 6zellikleridir. Kekik ve fig otu
ile beslenen hayvanlarin etinden elde edilen et suyunun sahip oldugu aroma, pisirilen pilava gegmektedir.
Isparta Kabune Pilavi’nin ayirt edici bir diger 6zelligi ise sac ayaginda iiziim asmasinin ¢irpistyla harl
ateste kisa siirede pisirilmesidir.

Uretim Metodu:

Kullanilan malzemeler:
- 180 gr piring
- 300 ml et suyu
- 1 beyaz kuru sogan
- 110 gram haslanmis nohut
- 250 gr haglanmis kaburga eti (dana veya kuzu)
- 2 kasik tereyagt

Beyaz sogan halka seklinde dogranarak bakir kazanin tabani bunlarla kaplanir. 24 saat oncesinden
haglanmig iri taneli nohut soganlarin {izerine serpilir. Dana veya kuzu eti bir giin dncesinden haslanir ve
liflerine ayrilarak kiigiik parcalar haline getirilir ve kurutulur. Kurutulmus bu etler nohutlarin {izerine
serpilir. Soguk su ile yikanan piring etlerin {izerini ortecek sekilde 1 kat serilir. Bu katin {izerine 1 kat et ve
tekrar 1 kat piring serpilir. Daha sonra bunlarin iizerine delikli siizge¢ koyularak haslanmis etin suyu
piringlerin {izerini agana kadar ilave edilir. Bakir kazan, sac ayagi denen iiggen seklindeki demir ayakli
ocagin lizerinde yerden 30 cm iizerine konumlandirilir. Sac ayagi ve kazanin etrafina {izim asmasindan
kurutulmus ¢ok miktarda cirpiyla harli ateste pisirilir. Kaynamaya ve suyunu ¢ekmeye basladiginda,
piringler tane tane goziiktiiglinde yorede "miyami" adi verilen ustalik gerektiren sekilde hizlica tereyagi
piringler iizerine dokiiliir. Pisirilen pilav delikli kevgirle yukar1 dogru karistirarak ve kevgirin tersiyle
hafifce alt iist edilerek etler pilavin {izerine gelecek sekilde bakir kaplara koyulur. Tabana inmis tereyagi,
karistirma esnasinda yukari ¢ikarak tekrar sunum asamasinda asagi iner. Uzerine karabiber serpilir.
Yaninda beyaz sogan, yerli yildiz domates ve yesil biber ile sunulur.



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

Isparta Kabune Pilavi’nin, Isparta yoresinden temin edilen nohut, tereyag: ve et ile geleneksel ve ustalik
iceren yontemle pisirilmesi iiriiniin yoreden kaynaklanan 6zellikleridir. Uriin, iinii ve iiretim yontemi ile
Isparta iline baglhdir.

Denetleme:

Isparta Kabune Pilavi’nin, yukarida belirtilen 6zelliklere uygun olarak iiretilip iretilmedigine dair
denetimler 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak, Isparta Ticaret ve Sanayi Odas1
koordinatorliigiinde; Isparta Il Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii, Isparta Ticaret Borsasi, Isparta
Esnaf ve Sanatkarlar Odasi’ndan toplam 4 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetim mercii; Isparta Kabune Pilavi’nin iiretim yonteminde belirtilen teknige uygun ve hijyenik sekilde
hazirlanmasi, depolanmasi, tasinmasi ve pazarlanmasinin kontroliinii ve cografi isaretin takibi konusunda
gerekli denetim islemlerini yiriitiir. Cografi isareti belirlenen kosullara aykir1 ve haksiz kullananlar
hakkinda gerekli yasal takibati baglatir. Denetim Komisyonu dncelikle Isparta Kabune Pilavi’nin iiretildigi
ve yaygin olarak tiiketildigi bolgelerdeki lokantalara ve esnafa cografi igaret tescili hakkinda bilgi vererek
gerekleri hakkinda farkindalik olusturacaktir.

Komisyon, yilda 1 defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda/sikayet halinde ise her zaman denetim
islemlerini yiiriitecek ve sonuglari raporlayacaktir. Denetime iligkin raporlar Isparta Ticaret ve Sanayi Odasi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yil diizenli olarak gonderilir.

Denetim komisyonu, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda goérevli uzman gercek veya tiizel
kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim
komisyonu haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiritiir.



