No: 1606 - Mahreg isareti

INEGOL BURYANI / INEGOL MiSORiZzi

Tescil Ettiren

INEGOL BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
24.02.2022 tarihinden itibaren korunmak Uzere 03.07.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1606

Tescil Tarihi : 03.07.2024

Basvuru No 1 C2022/000077

Bagvuru Tarihi 1 24.02.2022

Cografi isaretin Ad1 : Inegdl Biiryam / Inegdl Misorizi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Inegol Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Sinanbey Mah. Nuri Dogrul Cad.1/1 inegol BURSA

Cografi Simir : Bursa ili inegél ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Inegdl Biiryam / Inegdl Misérizi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, inegdl Biiryan1 / inegdl Misorizi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Inegdl Biiryani / inegdl Misorizi; pilavin kavrulmasi, tavuk budu, dogranmis tavuk parcalari veya kuzu etinin
diidiiklii tencerede haglanmasinin ardindan yuvarlak bir tepsinin altinda pilav, {izerinde sogan ve en iiste haglanan
etin dizilerek firinlanmasi ile hazirlanan bir yemektir.

Tavuk budunun kullanildig1 durumda sarmal bir gekilde butlarin etli kismi tepsinin kenarina dogru, butlarin
kemik ucunu iceren kismi ise tepsinin orta kismini gosterecek bir bigimde dizilir. Tepsinin orta kismi bos oldugunda
bu orta kisma da 1-2 adet but yerlestirilebilir. Kuzu eti ile yapildig1 durumda kuzu etleri tepsinin kenarina yakin
kismina sarmal bir bi¢imde yerlestirilir. Orta kismin bos olmas1 durumunda ortaya da 1-2 parga kuzu eti konulur.
Tavuk parcgalarindan yapildiginda iiriinler sarmal bir bigimde tepsiye dizilir.

Inegol Biiryani / Inegdl Misdrizi cografi siirda uzun bir gegmise ve Inegdl ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Inegol Biiryani / Inegdl Misorizi icin bilesenler (10 kisi icin):

- 10 adet tavuk butu / 550 g kuzu eti / 550 g tavuk pargasi
- 720 g piring

- 5 adet orta boy kuru sogan

- 4 adet orta boy domates (400 gr)

- 17gtuz

- 5,5 g karabiber

- 100 g tereyagi

- 2.000 ml su

Inegél Biiryani / 1neg61 Misdrizinin hazirlanmasi:

Tavuk butlar1 yikanarak diidiiklii tencereye konulur, tizerine 1 1 su eklenerek 40 dakika haslanir. Kuzu eti ya
da tavuk parcalari kullanildiginda, 30 - 40 dakika haslama yapilir. Bir tavada 30 g tereyagi eritilir ve {izerine kiip
kiip dogranan soganlar eklenerek kavrulur. Ardindan, ayn1 tavaya kabugu soyulup rendelenen domatesler ve {izerine
karabiber eklenerek kavrulmaya devam edilir. Yikanan piring bir kapta 70 g tereyag1 eklenerek kavrulur ve icerisine
1 1su eklenerek tepsiye yayilarak konulur. Piringler suyu siiziilmeden tepsiye yerlestirilir. Onceden 180 °C sicaklikta
wsitilan firnda 10 dakika boyunca suyunu ¢ekmesi i¢in birakilir. Firindan alinmadan 6nce pilav suyunun tamamen
¢ekildigi durumda, kalan sicak haslama suyundan 150 ml eklenerek pilavin kurumasi engellenir. Firindan ¢ikarilan
pilavin iizerine kavrulan sogan ve domatesler eklenir, {izerine haglanmis tavuk butlari, kuzu eti ya da tavuk pargalar1
tepsiye dizilir. 200 °C sicakliga 1sitilan firinda yaklagik 20 dakika pisirilir. Ardindan firindan ¢ikarilan tepsi, baska
bir tepsi ile kapatilarak 10 dakika demlenmesi saglanir ve sicak servis edilir.



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

Inegol Biiryam / Inegdl Misorizi cografi smirda uzun bir gegmise sahiptir. Inegol yemek kiiltiirii i¢inde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan inegél Biiryan1 / Inegdl Misorizinin tiim
iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; inegdl Belediyesinin koordinatorliigiinde ve inegdl Kofteci Asci Tatlict ve Benzerleri Esnaf ve
Sanatkarlar Odas1, Inegdl Halk Egitimi Merkezi, Inegdl lce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Hac1 Sevim Yildiz-4
Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ve Inegdl Belediyesinden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla bes
kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine
ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metodunun
uygunlugu ve Inegdl Biiryani1 / Inegdl Misdrizi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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 yiirtitiir.



