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ispir Fasülyesine Marka olma yolunda ilk adým 

Erzurum’un Ýspir ilçesinde yetiþtirilen Türkiye’nin en ünlü ’kuru fasulye’si,
Türk Patent Enstitüsü’nde coðrafi iþareti tescillenerek, marka olma yolunda
önemli adým attý

Ýspir’de paketlenerek ve logolu olarak önümüzdeki yýl satýþa sunulacak
olan Ýspir fasulyesi, böylece korsan satýþtan arýnacak. Böylece Ýspir adýný
kullanarak satýþ yapanlara karþý dava açýlacaðýný belirten Ýspir Esnaf ve
Sanatkarlar Odasý Baþkaný Süphan Þahin Feyizoðlu, "Bilimsel ve makineli
tarýmla Ýspir fasulyesi yetiþtirilecek. Þimdiye kadar yýlda 250-300 ton
arasýndaki üretim 600 tona çýkarýlacak" dedi.

PÝÞÝNCE KABUK ATIYOR

Erzurum’un Karadeniz’e komþu olan Ýspir ilçesinde yetiþtirilen þeker cinsi
kuru fasulye erken piþmesi, suda þiþmesi ve piþince kabuk atmamasýyla
biliniyor.

Ýspir Esnaf ve Sanatkarlar Odasý Türkiye Patent Enstitüsüne baþvurarak
’Ýspir kuru fasulye’nin haklarýný aldý ve markalaþma yolunda önemli bir
adým attý. Ýspir kuru fasulyesi Atatürk Üniversitesi’ne baðlý Ýspir Hamza
Polat Meslek Yüksekokulu, Ýspir Esnaf ve Sanatkarlar Odasý iþbirliði ile
hazýrlanan ’Sürdürülebilir yerel marka, Ýspir Kuru Fasulyesi’ projesine,
Kuzeydoðu Anadolu Kalkýnma Ajansý (KUDAKA) destek verdi. Böylece
yörede önce makineli tarýma geçilecek, Ýspir’de bir paketleme ünitesi
kurulacak. Önümüzdeki yýldan itibaren logolu paketlerle ’Ýspir kuru
fasulye’si satýþa sunulacak.

ÜRETÝM KAPASÝTESÝ ARTACAK

Ýlgisi olmayan kuru fasulyenin ’Ýspir kuru fasulyesi’ adýyla satýþýnýn
böylece önleneceðine dikkati çeken Ýspir Esnaf ve Sanatkarlar Odasý
Baþkaný Süphan Þahin Feyizoðlu, "Proje sayesinde bilimsel ve makineli
tarýmla Ýspir fasulyesi yetiþtirilecek. Önce Ýlçe Tarým Müdürlüðü, fasulye
ekilecek alanlarý belirleyecek. Tescillenen ürünün kalitesine göre yeni ekim
alanlarý oluþturulacak. Þimdiye kadar yýlda 250- 300 ton arasýndaki üretim
makineli tarýmla 600 tona çýkarýlacak. Eskiyen yöntemlerle üretildiði için
þimdi bir dekardan 160 kilo yerine 100 kilo fasulye üretiliyor. Yurt dýþýndan
da çok fazla talep var. Paketleme ünitesiyle sorunlar ortadan kalkacak.
Ürünümüzün tesciletmemizdeki temel amaç korsanýn önüne geçmek. Ýspir
kuru fasulyesi adý altýnda ambalajsýz ve izinsiz satýþ yapanlar Patent
Haklarý Koruma Kanununa göre 4 yýl hapis cezasý alacak. Ayrýca
iþletmelere 46 bin lira para cezasý verilecek" diye konuþtu.

Projede, çiftçilerin makineli tarým ile ilgili bilgilendirme görevini üstlenen
Atatürk Üniversitesi Ýspir Hamza Polat Meslek Yüksekokulu Müdür
Yardýmcýsý ve proje sorumlusu Yrd. Doç. Dr. Ümmügülsüm Erdoðan,
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"Amacýmýz ulusal düzeyde bir marka deðeri taþýyan ’Ýspir kuru
fasulyesi’nin bu deðerini sürdürülebilmek. Projenin tanýtýmý ve çiftçilerin
eðitilmesi için Yükselokulda çalýþmalar yapýyoruz. KUDAKA’nýn
desteklediði proje yaklaþýk 192 bin liraya çýkacak. Projeyeyle berebar
paketleme ünitesi yapýlacak. Logosuz, paketlenmemiþ ürün satýlmayacak.
Okulumuz bahçesinde çiftçilere yönelik bilimsel ve makineli tarým hakkýnda
pratek eðitim de verilecek" dedi.

ÝSPÝR FASÜLYESÝ'NÝN YAPILIÞI

Fasulye, bir gün önceden kaynar suyla ýslatýlýr. Bir sonraki gün haþlayýp
suyu süzülür. Etli yapýlacaksa, eti ayrý bir tencerede kavrulur ve soðan
eklenip kavurmaya devam edilir. Domates ve biber salçasý eklenip
karýþtýrýldýktan sonra suyu eklenip iyice piþirilir. Et iyi bir þekilde piþtikten
sonra tuzu ve Ýspir Fasulyesi eklenip biraz daha piþirilir.

kaynak www.kenthaber.com

Gönderen iSPiR BAH&Ccedil;ELi K&Ouml;Y RESMi WEB SiTESi:
http://www.bahcelikoy.com

Bu Haberin Adresi:
http://www.bahcelikoy.com/modules.php?name=News&amp;op=NEArticle&s
id=62 

Sayfa 2 ile 2 Açýk Sunday, May 20 2012 @ 05:05:40 EEST.

http://www.bahcelikoy.com
http://www.bahcelikoy.com/modules.php?name=News&amp;op=NEArticle&sid=62
http://www.bahcelikoy.com/modules.php?name=News&amp;op=NEArticle&sid=62

