No: 1610 - Mahrec Isareti

AKCADAG PiLAVI

Tescil Ettiren

AKCADAG BELEDIYESi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
10.01.2023 tarihinden itibaren korunmak Uzere 08.07.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1610

Tescil Tarihi : 08.07.2024

Basvuru No : C2023/000014

Bagvuru Tarihi : 10.01.2023

Cografi isaretin Ad : Akgadag Pilavi

Uriin / Uriin Grubu : Pilav / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Akgadag Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Dogu M. Oren Cad. Ak¢adag MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili Akgadag ilgesi

Kullanim Bicimi : Akgadag Pilavi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Akc¢adag Pilavi ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Akgadag Pilavi; kundura bugdaymdan elde edilen bulgur, kiiciikbas hayvanlari tercihen koyun ya da kuzu
(kaburga, arka but, 6n kol ve sirt) etinin kusbags1 dogranip tereyagi ve kuyruk yagi ile karabiber eklenerek pisirilmesi
ile iiretilen pilavdir.

Malatya ili Ak¢adag ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Ak¢adag Pilavi; giinliik 6giinlerde
tilketilmesinin yani sira; 6zellikle nisan, diigiin vb. 6zel giinlerde hazirlanarak tiiketime sunulur. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Akgadag Pilavinda kullanilan kundura bugdayindan elde edilen bulgur ile kiigiikbag hayvanlari tercihen
koyun ya da kuzu eti, tereyagi ve kuyrukyagi Akcadag ilgesinde yetistirilip tiretilen bilesenlerden olusur.

Akcadag Pilavi bilesen listesi (10 kisilik):

e 600 g bulgur

e 1 kg koyun ya da kuzu eti
e 200 gtereyagi

e 100 g kuyruk yag1

o 42gtuz

e 20 g karabiber

e 3.5 1kaynamis su

Kaburga, arka but, 6n kol ve sirt eti kusbas1 halinde getirilip buzdolabinda bir giin énceden dinlenmeye
birakilir.

Bir tencerede kisik ateste tereyagi ve kuyruk yagi eritilip iizerine kusbast dogranmis et ilave edilip lizeri
diizeltilerek kapag: kapatilir. 20 dakika sonra et karistirilip kapagi yarim kapatilip et kendi suyunu ¢ekinceye kadar
pisirilir. Et suyunu ¢ekip kizarma sesi gelmeye baglayinca tuz ilave edilir. Kisik ateste et karistirilarak kavurulur.

Kavurma haline gelen etin {izerine kaynamis su eklenip kisik ateste yaklasik 20-30 dakika kaynatilir.
Hazirlanan bu karigima “tirit” denir. Bir kap igerisinde tereyag: eritilip kavrulduktan sonra {izerine karabiber eklenip
homojen kivama gelince etin lizerine ilave edilir. Ardindan bulgur da eklenip kisik ateste 15-20 dakika daha pisirilir.
Pistikten sonra yaklasik 10 dakika dinlendirilir. Tercihen bulgurun iizerine eritilmis tereyag1 dokiilerek servise hazir
hale getirilir.

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

Akgadag Pilavi kokli gegmise sahip olup Akgadag ilgesinin yemek kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi smir ile iin bagr bulunan Ak¢adag Pilavinin tiim iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilmelidir.



Denetleme:

Denetimler; Akcadag Belediyesinin koordinasyonunda, Ak¢adag Belediyesi, Ak¢adag Ilge Tarim ve Orman
Midiirligii, Ak¢adag Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan iiriin konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde
ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, tretim metoduna uygunlugunu ve Akcadag Pilavi ibaresi ile
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, 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.



