No: 1654 - Mahreg isareti

KUCUKYONCALI KESKEGI

Tescil Ettiren

SARAY BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
04.11.2021 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 04.11.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1654

Tescil Tarihi 1 04.11.2024

Basvuru No 1 C2021/000464

Bagvuru Tarihi 1 04.11.2021

Cografi isaretin Ad . Kiigiikyoncali Keskegi

Uriin / Uriin Grubu : Keskek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Saray Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Ayaspasa Mah. Atatiirk Meydani 29 Saray TEKIRDAG

Cografi Simir : Tekirdag ili Saray ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Kiigiikyoncali Keskegi ibareli asagida yer alan logo ve mahreg isareti

amblem1 iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda Kiiclikyoncali Keskegi ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kiigiikyoncali Keskegi; inek siitii, keskeklik bugday, kirmizi toz biber ve tereyagi ile yapilan Tekirdag ili
Saray ilgesinde iretilen keskektir. Kiigiikyoncali Keskegi yapiminda inek siitiiniin kullanilmas1 ve tiretiminde et
kullanilmamasi ile 6zellesmistir.

Kiigiikyoncali Keskegi 93 Harbi’nden sonra yapilan miibadelede Bulgaristan’dan gelenlerin kurdugu
Kiigiikyoncalida yapilmaya baglanmistir. Keskek gelenegini yasatmak ve gelecek nesillere aktarmak amaciyla her
yil belirli giinlerde Kiigiikkyoncali Keskek Senligi diizenlenmektedir.

Kiiglikyoncal Keskegi, Saray il¢esinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yeri vardir. Ozellikle dogum, asker ugurlama, diigiin, kutlama, bayram, hac1 ugurlama, adak, hayir, bulusma gibi
Ozel giinlerde tretilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 - 8 kisilik Kiiciikyoncali Keskegi iiretmek icin gerekli bilesenler:

1 kg keskeklik bugday
1500 ml inek siitii

250 g tereyagi

25-30 g tuz

Sosu i¢in gerekli bilesenler:

150 ml aygicek yagi
250 g tereyagi
10-15 g kirmizi toz biber

Keskegin yapiligt: Keskeklik bugday ayiklanir. Bol suda yikandiktan sonra lizerini 3-4 parmak gececek
sekilde su ilave edilir ve odun atesinde kazanlara konularak pisirmeye birakilir. Kaynamaya baglayip biraz
yumusadiktan sonra igerisine inek siitii ve tereyagi ilave edilir. 45-50 dakika daha pisirilip keskek yeterince
yumusadiktan sonra bilyiik tahta kasiklarla kazanlarda tiim malzemeler birlesinceye kadar doviiliir. Keskek toplamda
1-1,5 saat pigirilir. Pigen keskek atesten alinarak kazanin {izeri ortiiliir ve 30-40 dakika demlenmeye birakilir.



Sosunun yapilist: Tereyagi ve sivi yag karigimi tavada ¢ig kalmayincaya kadar kaynar. Ciglik kontrolii bir
kasik karigimdan alinarak kaldirildiginda kagikta halen kaynama devam etmesi ile kontrol edilir. Karigim iyice
kaynadiktan sonra 1-2 dakika dinlendirilir, sonrasinda kirmizi toz biber ilave edilir.

Servis: Demlenmeye birakilan keskek agildiktan sonra iyice karistirilir, kAseye alinir, iizerine kirmizi toz
biberli yag ilave edilerek servis edilir.

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

Kiigiikyoncali Kegkegi Saray il¢esinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde 6nemli
bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bag1 bulunan Kiigiikyoncali Keskeginin tiim {iretim agamalar1 cografi
siirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler, Saray Belediyesi koordinatorliigiinde; Tekirdag Biiyiiksehir Belediyesi, Saray Ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigii ve Saray Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan iiriin konusunda uzman 3 temsilcinin katilimiyla olusan
denetim mercii tarafindan yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, liretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu
ve Kiigiikyoncali Keskegi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.
Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen kisi, kurum veya kurulusa

bildirilir.

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



