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Tescil Ettiren : Igdir Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : 14 Kasim Mah. Nihat Polat Cad. No:4 Merkez / IGDIR

Cografi Simir D Igdirili

Kullanim Bi¢imi : 1gdir Bozbas Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin kendisi

veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Igdir Bozbas Yemegi ibaresi ve mahreg¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Igdir Bozbas Yemegi; nohut, koyunun incik kismi, sarikdk (zerdegal), sogan ve domatesle hazirlanan,
kendine has sunumu ve tiiketim sekli olan bir etli kuru baklagil yemegidir.

Igdir Bozbas Yemeginde, ¢ok eski donemlerden beri yorede az miktarda yetistirilen ‘azkan’ ¢esidi nohut ve
yorede yetistirilen, dogal ortamda otlatilan Mor Karaman cinsi koyunlarin incik denilen diz ile paga arasinda kalan
kisminin kullanilmasi ve iirliniin tas firinda 6 saat pisirilmesi iirline ayirt edici 6zelliklerini verir. Yemek kiigiik
masrapalarda firinlandiktan sonra yine masrapa igerisinde porsiyonluk olarak sunulur.

Cografi sinirda yetistirilen bej renkli, kogbasi taneli azkan ¢esidi nohut kurakliga ve yagmura dayaniklidir.
Iyi diizeydeki pisme durumu ve yiiksek sisme kapasitesi vardir. Koyunun 1 yasindan biiyiik ancak 2 yasini gegmemis
disi koyun olmasi gerekir. Tas firinda pisirme islemi, eski donemlerde ¢ini, topraktan yapilmis sapli bardaklarda
yapilirken giiniimiizde krom veya emaye magrapalarda gergeklestirilir. [gdir Bozbas Yemeginin cografi sinira 6zgii
tiretim metodu, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Kullanilan malzemeler:

50 g nohut

250 g koyun incik eti

10 g yemeklik kuyruk yagi
4 g sarikdk (zerdegal)

1 dilim domates

1 orta boy sogan

Yemegin yapilist: Et ve bir giin 6nceden suda islatilmis nohut ayr1 ayri diidiikli tencerede sirasiyla 1,5 saat
ve 30 dk siireyle haslanir. Haglanmis nohut, haslanmis et, kuyruk yagi ve sogan masrapalara doldurulur, {izeri
haslanmis etin suyuyla tamamlanir ve zerdegal eklenir. Pigirme isleminde topraktan yapilmuis, sapli, ¢ini ve kiigiik
bardaga benzer porsiyonluk kaplar kullanilir. Masrapalar 6 saat siireyle tas firinda pisirilir. Pigirme isleminin
bitmesine 10 dd kala, lizerine dilim domates ile siisleme yapilir.

Yemegin sunumu: Bir kisiye bir masrapa, bir bos ¢ukur kap, lavas, sogan ve salata verilerek servis yapilir.
Yemek su sirayla tiiketilir. Cukur kabin igerisine lavaslar dogranir, {izerine masrapadan yemegin suyu dokiiliir ve
lavaslar tiiketilir. Sonra nohut ve et tokmakla ezilerek karistirilir, yaninda sogan veya salata yenir.

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

Igdir Bozbas Yemeginin gegmisi eskiye dayanir. Uretiminde cografi siirda yetisen nohut ve koyunun eti
kullanilir. Cografi siira 6zgii liretim metodu, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi
bulunan Igdir Bozbas Yemeginin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetim mercii; Igdir Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatérliigiinde, Igdir Ticaret ve Sanayi Odasi, Igdir
Tarim ve Orman Miidiirliigii ile 1gdir Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinden konuda uzman birer kisinin
katilimiyla toplam 3 kisiden olugur. Denetimler yilda 1 defa diizenli olarak ve ayrica sikayet halinde veya gerekli
goriilen durumlarda her zaman yapilir.



Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunlugu;
nohutun cografi simirda yetismesi; Igdir Bozbas Yemegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir. Kullanila etin Igdir Merkez, Aralik, Karakoyunlu veya Tuzluca il¢elerindeki kesimhanelerden
belge karsiliginda alinmasi gerekmekte olup, kontrolii teselliim belgeleri tizerinden saglanacaktir. Igdir Ticaret ve
Sanayi Odasi, denetime iligkin raporlari diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna génderir.

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



