No: 1864 - Mahreg isareti

ILGAZ KESKEGi

Tescil Ettiren

ILGAZ iLCESI KOYLERE HiZMET GOTURME BiRLiGi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
23.02.2025 tarihinden itibaren korunmak Uzere 01.06.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1864

Tescil Tarihi : 01.06.2026

Basvuru No : C2025/000061

Bagvuru Tarihi : 23.02.2025

Cografi isaretin Ad1 : llgaz Keskegi

Uriin / Uriin Grubu : Keskek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Ilgaz llgesi Koylere Hizmet Gotiirme Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : Gazidede Mabhallesi Hiikiimet Konagi No: 3/1 Ilgaz CANKIRI

Cografi Simir : Cankir ili [lgaz ilgesi

Kullanim Bi¢imi : llgaz Keskegi ibareli agagida yer verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Ilgaz Keskegi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ilgaz Keskegi, doviilmiis bugday ile hazirlanan, Ilgaz ilgesinin kiiltiirel ve sosyal yasaminda énemli bir yere
sahip geleneksel bir yemektir. Kendine 6zgii yapim teknigi ve pisirme yontemiyle ayirt edici bir nitelige sahiptir.

Ilgaz Keskeginin liretiminde, keskeklik bugday; tavuk (but veya gogiis), dana (but veya bel kismi) ya da kuzu
eti (but veya bel kismi) ve tereyagi ile birlikte, 1377 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Cankir1 Kaya Tuzu kullanilir.

Ilgaz Keskegi iiretiminde yorede “caba” olarak bilinen toprak kaplar kullanilir ve yemek geleneksel tas
firmlarda pisirilir.

Sekil 1: Caba

Icine keskek malzemeleri konulan cabalar énceden 1sitilmis tas firinlara yerlestirilir ve firinlarm agz1 camurla
kapatilir. [1gaz Keskegi odun atesinde yaklasik 6 saat boyunca pisirilir. Firindan ¢ikarilan pigmis keskek, tahta kasik
yardimryla hizlica karistirilir, doviiliir (glidiilleme islemi) ve bu sayede yumusak, sakiz kivaminda bir doku kazanir.

Ilgaz Keskegi, yorede yalnizca bir yemek olarak degil, aym1 zamanda toplumsal birlik ve dayanigmanin
simgesi olarak da 6nem tasir. Diigiin, bayram, 6zel giinler ve toplu etkinliklerde mutlaka yer verilen bu yemek,
ozellikle Ramazan aylarinda imece usulii olarak hazirlanir ve iftar sofralarinda sunulur. Ilgaz Keskeginin servisi
sicak olarak yapilir ve giinliik olarak tiiketilir.

Ilgaz Keskegi Ilgaz ilgesinin mutfak kiiltiirlinde énemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bag1 bulunan Ilgaz Keskeginin tiim {iretim asamalar1 cografi sinirda gerceklestirilmelidir.



Uretim Metodu:
Ilgaz Keskegi bilesen listesi (1 kg keskeklik bugday igin):

o 1 kg keskeklik bugday (doviilmiis, kabuklar1 alinmis)
o 1 kg et (tavuk, kuzu veya dana)

e 200 ml aycicek yag1

e 300-350 g tereyag1

e 50 g Cankir1 Kaya Tuzu (Tescil no: 1377)

e 2251su

Ilgaz Keskegi iiretiminde kullanilan keskeklik bugday geleneksel yontemle iiretilir veya keskeklik bugday
tireticilerinden temin edilir.

Geleneksel yontemle keskeklik bugday tiretimi:

llgaz Keskeginin yapiminda kullanilan keskeklik bugday, yoreye 6zgii geleneksel yontemlerle hazirlanir.
Hasat edilen bugdaylar oncelikle kaynar suda haglanarak kabuklarinin yumusamasi saglanir. Haslanan bugday,
golgede veya giineste serilerek kurutulur. Kuruyan bugdaylar, yérede yaygin olarak kullanilan dibeklerde tokmak
yardimiyla doviilerek dis kabuklarindan ayrilir. Dévme isleminin ardindan bugday elenerek kabuk ve kepek
pargalarindan tamamen arindirilir. Son asamada bugday bol su ile yikanarak temizlenir ve keskek yapimina hazir
hale getirilir.

Geleneksel yontemle hazirlanan veya hazir olarak temin edilen keskeklik bugday, caba adi verilen toprak
tencereye alinir.

Et tercihe gore tavuk, kuzu veya dana eti olarak secilir. Tavuk etinde but ve gogiis; kuzu veya dana etinde ise
but ya da bonfile tarafi tercih edilir. Kuzu ve dana eti birkag parcaya ayrilir. Et, bugdayimn {izerine yerlestirilir.
Ardindan s1v1 yag, tereyagi ve Cankir1 Kaya Tuzu eklenir. Son olarak su eklenir ve cabanin agzi1 kendi kapag1 ya da
aliminyum folyo ile sikica kapatilir.

Pigirme islemi tas firinda gergeklestirilir. Firin, keskegin pisirilmesinden yaklagik ii¢ saat 6nce odun ile
yakilarak isitilir. Hazirlanan caba, uzun sapli tahta kiirek yardimiyla firinin igine yerlestirilir. Firinin kapaklart
¢amurla sivanarak kapatilir ve caba yaklasik alt1 saat boyunca firinda bekletilerek Ilgaz Keskeginin pismesi saglanir.

Alt1 saatlik pisirme siiresi sonunda caba firindan ¢ikarilir. Keskegin igerisinde su kalmadigi igin bir su bardagi
kadar kaynamis su eklenir. Daha sonra giidiileme ad1 verilenen, keskegin tahta kasikla hizlica karistirilmasi iglemi
uygulanir. Giidiileme Ilgaz Keskeginin 6zdeslesmesini, sakizlasmasini saglayan asamadir.

Hazirlanan Ilgaz Keskegi, sicak olarak servis edilir ve ayn1 giin icerisinde tiiketilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Tarihsel gecmisi ve iiretim yontemiyle farklilik gosteren Ilgaz Keskeginin iiretimi ustalik gerektirir. Uriiniin
iiretildigi cografi alan ile {in bagi bulunmaktadir. Bu nedenle tiim iiretim asamalari, belirlenen cografi sinir igerisinde
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Ilgaz Keskegi denetimleri Ilgaz Ilgesi Koylere Hizmet Gotiirme Birligi koordinatorliigiinde; Ilgaz Tlgesi
Kéylere Hizmet Gétiirme Birliginden, Ilgaz flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Ilgaz Yerel Eylem Grubu
Derneginden birer kisinin katilimiyla, {i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan yerine getirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikdayet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
o lgaz Keskegi ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin ve logonun kullaniminin uygunlugu.



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



