No: 1329 - Mahreg isareti

SANDIKLI ALACASI

Tescil Ettiren

SANDIKLI BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
11.03.2021 tarihinden itibaren korunmak uzere 30.01.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1329

Tescil Tarihi : 30.01.2023

Basvuru No : C2021/000115

Bagvuru Tarihi 1 11.03.2021

Cografi isaretin Ad : Sandikli Alacasi

Uriin / Uriin Grubu : Pilav / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sandikli Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Ece Mah. Konak Sok. No:1 Sandikli AFYONKARAHISAR

Cografi Simir . Afyonkarahisar ili Sandikl1 ilgesi

Kullanim Bicimi : Sandikli Alacasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Sandikli Alacasi ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sandikli Alacasi; yesil mercimek, bulgur, kuru sogan, bugday unu, sal¢a, sivi yag, tuz, kuru nane ve su
kullanilarak Sandikli ilgesinde iiretilen pilavdir. Sandikli Alacasinin adi, tiretiminde kullanilan mercimek-bulgur
karigiminin goriiniimiiniin alacali olmasi sebebiyle, “alaca” ve “as” kelimelerinin birlesimiyle olusmustur.

Sandikli Alacasinin liretiminde; sogan, un ve salca, belirli bir sirayla sivi yag ile kavurulur. Bu karigim,
dretimin son asamasinda pilavin {izerinde, cografi sinirda “helimelenme” olarak tanimlanan “kaymaklanma”
olusturur. Servisi, pistigi tencerede Ve iizerinin helimesi bozulmadan sicak olarak yapilir. Sandikli Alacasinin
gecmisi eskiye dayanir. Sandikli ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Uretimi, cografi sinira 6zgii
nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Sandikli Alacasinin liretiminde, tercihen cografi sinirda yetistirilen kiigiik taneli yesil mercimek kullanilir.
4 kisilik Sandikli Alacasi iiretiminde kullanilan bilesenlere ve tiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

300 g yesil mercimek
70-80 g bulgur

2 adet orta boy kuru sogan
20 g bugday unu

10 g salca

100 ml s1v1 yag

15-20 g tuz

10 g kuru nane

Yesil mercimek yikanir, ayiklanir ve iizerine 1 L su ilave edilerek diidiiklii tencerede 1 saat haslanir.

Yayvan bir tencerenin i¢ine sogan dogranir, sivi yag ile kavrulur. Soganlar hafif pembelesmeye baslayinca
un ve salga ilave edilip kavurulur. Uzerine 200 ml sicak su ilave edilir. Karisim kaynamaya baslayinca bulgur eklenir
ancak bulgurlar suyunu tamamen ¢ekmeden, haglanmis yesil mercimek ilave edilir. Bu islemlerin sonunda elde
edilen sulu karisima elde tuz eklenip pismeye birakilir. Mercimek ve bulgur iyice karisip pisinceye kadar araliklarla
karigtirilarak yanmasi 6nlenir. Pilav suyunu tamamen ¢ekmeden hemen once son kez karigtirilir ve tizerine kuru
nane serpilerek kisik ateste pisirmeye devam edilir. Uzeri tamamen helimelenen (kaymaklanan) Sandikli Alacasinin
servisi, pistigi tencerede ve tizerindeki helimesi bozulmadan sicak olarak yapilir.

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

Sandikli Alacasinin ge¢misi eskiye dayanir. Sandikli ilgesinin mutfak kiiltiirinde énemli bir yere sahiptir.
Uretimi, cografi siira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi smir ile {in bagi bulunan Sandikli Alacagmin tiim
iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Sandikli Belediyesinin koordinatorliigiinde; Sandikli Kaymakamligindan bir kisi, Sandikli
Sebzeciler ve Meyveciler Esnaf Odasindan bir kisi ve Sandikli Belediyesinden iki kisi olmak tizere konuda uzman
4 kigiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.



Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir.

Denetim mercii; iretimde kullanilan bilegenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Sandikli
Alacasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.



