No: 1697 - Mahreg isareti

ARAPGIR BALIKLI PiLAV

Tescil Ettiren

ARAPGIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
05.03.2024 tarihinden itibaren korunmak Utzere 10.02.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1697

Tescil Tarihi : 10.02.2025

Basvuru No : C2024/000100

Bagvuru Tarihi : 05.03.2024

Cografi isaretin Ad1 : Arapgir Balikli Pilav

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Arapgir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi ¢ Yeni Mah. Sanayi 2 Sok. No: 2 Arapgir MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili Arapgir ilcesi

Kullanim Bi¢imi : Arapgir Balikli Pilav ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Griiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Arapgir Balikli Pilav ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arapgir Balikli Pilav, cografi sinirda saribalik olarak isimlendirilen sazan balig1 veya alabaliklarin i¢inin
tereyaginda kavrulmus kuru sogan, domates, biber ve domates salgasinin igine baharat ve pilavlik bulgurun ilave
edilmesiyle elde edilen har¢la doldurulup pisirilmesi ile hazirlanan ydresel bir yemektir. Arapgir Balikli Pilav
iretiminde geleneksel olarak 266 numarali cografi isaret tescilli Arapgir Mor Reyhani kullanilir.

Arapgir Balikli Pilavin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Arapgir ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Arapgir Balikli Pilav iretmek igin gerekli bilesenlere ve iretim agamalarma asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

e 100 g kuru sogan

e 350 gtereyagi

e 15 g domates salgast

e 2 adet domates

e 3 adet yesilbiber

e 500 g pilavlik bulgur

e 10gtuz

e 10 g karabiber

e 10 g kuru Arapgir Mor Reyhant
e 4 adet balik (alabalik veya saribalik)
e 500 ml sicak su

Hazirlanmasi:

Kuru sogan ince ince dogranir ve genis bir kap icerisine 250 g tereyag ilave edilerek rengi pembelesinceye
kadar kavrulur. I¢erisine domates salcasi ilave edilerek karistirilir. Kiip dogranmis domates ve yesilbiberler ilave
edilir. Uzerine 200 g bulgur, tuz, karabiber ve Arapgir Mor Reyhani ilave edilip 3 dakika kavrularak baliklarin
iclerine doldurulacak har¢ hazirlanir. Baliklar temizlenip yikandiktan sonra igleri hargla doldurularak pisirme
kabinin altina dizilir. Baliklarin {izeri 300 g bulgur ile kapatilir iizerine sicak su ilave edilir ve pisirme kabinin kapagi
kapatilir. 30 dakika kisik ateste pisirilir. Servis tabaklarma alinmadan once 100 g tereyag: eritilip iizerine
gezdirilerek her tabakta bir balik ve yaninda pilav olacak sekilde sicak olarak servisi yapilir. Istege gore iizerine her
porsiyon i¢in 10 - 15 g dogranmis maydanoz ilave edilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Arapgir Balikl1 Pilavin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Arapgir ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Arapgir Balikli Pilavin tiim {iretim agamalar1, cografi
sinirda gergeklesir.



Denetleme:

Denetimler; Arapgir Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Arapgir Belediyesi, Arapgir {lge Tarim ve Orman
Midiirligii ve Arapgir Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan konuda uzman 1’er kiginin katilimryla 3 kisiden olusan
denetim merecii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda 1 defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikayet
halinde her zaman yapilabilir.

Denetim mercii tarafindan; Arapgir Balikli Pilavin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ve Arapgir Balikli Pilav ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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



