No: 564 - Mahreg Isareti

DiVRIGi PiLAVI /
ALATLI PiLAVI

Tescil Ettiren

DiVRiGi KAYMAKAMLIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
09.02.2018 tarihinden itibaren korunmak tzere 09.10.2020 tarihinde tescil
edilmistir.



Tescil No - 564

Tescil Tarihi 1 09.10.2020

Basvuru No : C2018/042

Basvuru Tarihi : 09.02.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Divrigi Pilav1 / Alath Pilav1

Uriin / Uriin Grubu : Pilav / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Divrigi Kaymakamlig

Tescil Ettirenin Adresi . Hiikiimet Konag No:1 Divrigi SIVAS

Cografi Simr . Sivas ili Divrigi ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Divrigi Pilavi / Alath Pilavi ibaresi ve mahreg: isareti amblemi, iirliniin

kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Divrigi Pilavi / Alath Pilavi ibaresi ve
mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Divrigi Pilavi / Alath Pilavi, haglanan etin kiiciik parcalara ayrilip, baharatla (karabiber, yenibahar)
harmanlanip tencerenin tabanina yerlestirip daha sonra haslanmis nohut ile 357 say1 ile cografi isaret olarak tescilli
Adiyaman Besni Uziimii eklenip en iistte hazirlanan pirincin eklenmesi ile pisirilen yoresel bir yemektir.

Gegmiste hayir islerinde, diigiinlerde vb. 6zel zamanlarda yapilan Divrigi Pilavi/ Alath Pilavi, giiniimiizde
restoranlarda da yapilmaktadir.

Tarihsel siireci incelendiginde uzun yillardir yorede iiretilen ve etin hazirligi da dahil olmak iizere tiim
malzemelerin hazirlig bilgi ve deneyim gerektirir.

Yemek hazirlanirken, piring ve et miktari esittir. Etin yaris1 kadar tereyagi, ligte biri kadar nohut, tigte biri
kadar iiziim, ticte biri kadar da sogan kullanilir.

Uretim Metodu:
Malzemeler:
10 kisilik malzeme listesidir.

1 kilo dana eti

(tercihe gore koyun, keci ve kiimes hayvanlarinin eti de olabilir)
1 kilo piring

1 su bardagi nohut

1 su bardagi Adiyaman Besni Uziimii

1 orta boy sogan

1 yemek kasig1 kara biber (iri doviilmiis)
1 yemek kasig1 yeni bahar (iri doviilmiis)
250 g tereyagi

Yarim su bardagi sivi yag

3 su bardag et suyu

1 yemek kasig1 tuz

Hazirlanist:

Bir giin 6nceden et haslanip parmak biyiikliiglinde didiklenir. Didiklenen ete baharatlar ve tuz eklenip
harmanlanip dinlenmeye birakilir. Nohut haglanir ve kabuklari soyulur.

Sogan ince dogranip tencerede sivi yagda kavrulur. Soganlar kavrulunca eti tencereye ilave edilip soganla
harmanlanir ve tencerenin dibine diizgiince yayilir. Uzerine haslanmis nohut ve yikanmis Adiyaman Besni Uziimii
eklenir. Yaklasik bir saat tuzlu kaynar suda bekletilen piring ii¢ kez yikanip siiziiliip eklenir. Uzerine 3 su bardagi
et suyu 4 bardak da su ilave edilip 6nce harli ateste piringler suyunu bir miktar ¢ekinceye kadar kaynatilip ocagin
alt1 en kisik ayara alinir. Piringler tamamen suyunu ¢ekene kadar pisirilip alinir. Sonra tereyagi pembelestirip
iizerine dokiiliir. Tencerenin agzma temiz bir bez ortiiliir. Tencereyi kalin bir drtiiyle iyice sarip dinlenmeye



birakilir. Yaklasik 1 saat dinlendikten sonra tencereyi bir tepsiye ters gevrilerek pilav tepsiye alinir ve o sekilde
servis yapilir. Yaninda ayrica {iziim hosafi ikram edilir.

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

Divrigi Pilavi / Alath Pilavi yore ile 6zdeslesmis uzun yillardir yapilan pilav cesididir. Uretim metodunda
haslanan etin didiklenip baharatla harmanlandiktan sonra ince dogranmis soganin kavrulup baharath etin eklenip
karistirilip ardindan haslanmig nohut ile yrtkanmis Adiyaman Besni Uziimii ve hazirlanmis pirincin eklenerek
pisirilmesi yontemi yoreseldir. Uriiniin hazirligi ve yapimi ustalik gerektirir. Bu nedenle Divrigi ile {in bag
bulunan Divrigi Pilavi / Alath Pilavinin, tiim {iretim asamalarinin, belirtilen cografi smirda gergeklesmesi gerekir.

Denetleme:

Denetimler; Divrigi Kaymakamliginin koordinasyonunda Divrigi flge Sosyal Yardimlasma ve Dayanigma
Vakfi, Divrigi flge Milli Egitim Miidiirliigii, Divrigi Ilge Tarrm ve Orman Miidiirliigii ile Divrigi
Kaymakamligindan konusunun uzmani birer kisinin katilimi ile en az ¢ kisilik denetim mercii tarafindan
yapilacaktir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica ihtiyag duyuldugunda ve sikayet halinde her
zaman yapilacaktir.

Denetimlerde; tiretimde kullanilan malzemeler, {iretim metodunun uygunlugu ile mahre¢ isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenecektir.

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



