No: 686 - Mahreg Isareti

DEDEBAG KESKEGI /
KARACASU KESKEGI

Tescil Ettiren

NAZILLI TICARET ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
01.10.2019 tarihinden itibaren korunmak Uzere 09.03.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 686

Tescil Tarihi : 09.03.2021

Basvuru No : C2019/140

Basvuru Tarihi - 01.10.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Dedebag Keskegi / Karacasu Keskegi

Uriin / Uriin Grubu : Keskek / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Nazilli Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Sanayi Mah. Sehit Naci Ulker Bulvar1 No:18/A Nazilli AYDIN
Cografi Simir1 : Aydin ili Karacasu ilgesi

Kullanim Bi¢cimi : Dedebag Keskegi / Karacasu Keskegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriinlin kendisi veya ambalajimin iizerinde yer alir. Dedebag Keskegi /
Karacasu Kegskegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya
ambalajinin {izerinde kullanilamadiginda, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Dedebag Keskegi / Karacasu Keskegi; yiizyillardir Dedebag Yaylasinda, yaylaya ismini veren tarihsel bir
kisilige addedilerek yapilan bolgeye 6zgii bir yemektir. Kabri de ayni yerde bulunan Dedebag adina hayir yemegi
olarak yapilan bu keskek ayni isim ile bilinir. Uriin, Horasan alperenlerinden asil meslegi cobanlik olan Dedebag
ismindeki bir hayirseverin bolgeden gecen kervanlara, yoksul ve kimsesizlere kendi eliyle yapip ikram etmesiyle
baglayan, bolgesinin 6énemli degerlerinden birisidir. Kendisinin vefatindan sonra yakinlarimin ve bolge insaninin
imece usuliiyle devam ettirdigi hayir yemegi giiniimiize kadar ulagsmis ve bolgenin bir adeti haline gelmistir. Yore
halki malzeme temini ve keskegin yapiminda birlikte ¢alisir.

Dedebag Keskegi / Karacasu Keskegi; Dedebag’in kabrinin de bulundugu yaylada yedi asirdir
yapilagelmistir. Yaylanin resmi kayitlardaki ismi de Dedebag’dir. “Dedebag Keskek Hayr1” olarak bilinen bir
organizasyon seklinde Karacasu ilgesi, Dedebag Yaylasinda her sene agustos ayinin son haftasinda yapilir.

Uretimde geng erkek kecilerden (erkeg) elde edilen karkas eti kullanilir. Genellikle 20 kg agirligma ulagsmis
erkecler tercih edilir. Dedebag Keskegi / Karacasu Keskeginde kesinlikle bagka et kullanilmaz. Kullanilan bugday
asurelik veya yarma bugday olabilir.

Dedebag Keskegi / Karacasu Keskegi uzun siire ve ustalik gerektiren bir usulle doviilerek yapilir. Keskegin
pistiginde macun kivaminda ve sakiz gibi uzamasi istenir. Et ve bugday homojen bir sekilde, sulu olmayacak sekilde
Ozdeslesir. Erkec eti keskegin kendine 6zgii lezzetini saglar. Genel olarak odun atesinde ve bakir kazanlarda
yapilmasi nedeniyle tiitsiilii kendine has bir lezzeti bulunur. Dedebag Keskegi / Karacasu Keskegi; yedi asir dnceki
ayni usulle ve ayni bilesenler kullanilarak yapilir, mekanik veya elektrikli bir alet kullanilmaz.

Keskegin hazirlanmasindaki tiretim metodu (kullanilan bilegenler ve doviilerek yapilmasi) Dedebag Keskegi
/ Karacasu Keskeginin en 6nemli karakteristik 6zelligidir.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi:

Yorede yetistirilen erkeg eti, asurelik/yarma bugday, su (tercihen bolgeye ait kaynak suyu) ve tuz.

Keskegin Hazirlanmas:

Dedebag Keskegi / Karacasu Keskegi; erkeg eti, agurelik bugday, su ve tuz ile yapilir. Kullanim 6l¢iisii et ve
bugday igin bire birdir. Ornegin; 20 kg ete karsilik, 20 kg bugday kullamlir. 20 kg et igin ise ortalama 500 gram tuz
kullanilir.

Keskek yapimu i¢in hazirliklar bir giin 6nce baslar. Et ve bugdaylar 6nce bakir kazanlarda ayr1 ayr1 haslanir.
Haslanan etin kemik, yag ve sinirleri el ile temizlenir. Temizlenen et yine el yardimiyla daha kii¢iik pargalara ayrilir.
Bu islemlerin tiimii el ile yapilir.

Haslanan ve kiigiik pargalara ayrilan et ve bugday ayn1 kazana konur, tuz ilave edilir. Keskek yapiminda gida
ile temasa uygun ahsap malzemeden yapilmis kepge/tokmak kullanilir. Ates lizerindeki kazanin igine yassi tahta
tokmaklar ile hem doverek hem de karigtirarak malzemelerin iyice erimesi, pismesi ve 6zdeslesmesi saglanir.



Yapilan bu igleme ‘‘keskek dovme’’ denir. Dedebag Keskegi / Karacasu Keskeginin kendine has ozelliklerinden
birisi de bu keskegin hazirlanmasindaki dovime islemidir. Yaklasik yedi saat pisirilen, siirekli karigtirilip doviilen
keskek sakiz kivamina gelir. Geleneksel olarak yapilan bu yontem imece usuliiyle yapilir. Yorucu bir is olan keskek
dovme islemi sonucunda bugday ve etler eriyerek birbirleriyle 6zdeslesir, sunuma hazir hale gelir. Keskek ne kadar
uzun siire ve kuvvetli sekilde doviiliirse/karistirilirsa o kadar lezzetli olur. Halk dilinde iyi doviilmiis keskege “sakiz
gibi keskek” denilir.

Dedebag Keskegi / Karacasu Keskeginin sunumunda genellikle yaninda taze biber, zeytinyagi ve sarimsaktan
yapilan tarator olarak bilinen sos kullanilir. Ayrica servisinde tercihen tizerine, kirmizi toz biber ile karigtirilmsg
tereyagt sicak olarak ilave edilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Gegmisi yiizyillar dncesine dayanan, iiriin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu ile farklilagan
Dedebag Keskegi / Karacasu Keskeginin iiretim agamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu nedenle tiretildigi bolgeyle
bilinirliligi bulunan Dedebag Keskegi / Karacasu Keskeginin tiim iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Nazilli Ticaret Odas1 koordinatérliigiinde; Nazilli Ticaret Odas1, Karacasu Ilge Tarim ve Orman
Midirligi ve Karacasu Belediyesinden birer {iyenin katilmmyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Nazilli Ticaret Odasi tarafindan
Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, Dedebag Keskegi / Karacasu Keskegi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu,
iiretimde kullanilan bilesen listesi, “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip
yapilmadigini kontrol eder. Denetim esnasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen
ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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 siirecleri yiiriitiir.



