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Tescil No 1 726

Tescil Tarihi 1 16.04.2021

Basvuru No : C2018/100

Basvuru Tarihi 1 27.04.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Akcadag Kombesi

Uriin / Uriin Grubu : Kémbe / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Akgadag Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Dogu Mahallesi Oren Caddesi No:1 Akgadag MALATYA

Cografi Simir1 : Malatya ili Akgadag ilgesi

Kullanim Bi¢cimi . Akcadag Kombesi ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, iirliniin kendisi

veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Ak¢adag Kombesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Akgadag Kombesi; kepekli esmer undan elde edilen hamurun yufka seklinde agilip iki pargaya ayrildiktan
sonra arasina har¢ konulup odun atesinde pisirilmesi suretiyle {iretilir. Ak¢cadag Kémbesinin i¢ harci, kavurma veya
kavrulmus kiyma ile hazirlanir. Pisirmede, sac veya test olarak adlandirilan ve yaklasik 1 m ¢apindaki bakir legen
kullanilir.

Uretimi ustalik becerisi gerektiren Akcadag Kombesinin gecmisi eskiye dayanir. Akcadag’da Hidirellez
kutlamalarinda Ak¢adag Kombesi iiretilip komsular arasinda dagitilmasi gelenegi vardir. Bu sebeplerle cografi simir
ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Akgadag Kombesinin iiretiminde; Akcadag ilgesinde yetisen ve halk arasinda “kunduru” bugday: olarak
bilinen bugdayin, tas degirmende orta hizda ezilip kabugu alinmadan 6giitiillmesiyle elde edilen kepekli esmer un
kullanilir.

Akcadag Kombesinin hamuru 2 kg un, 1 yemek kasig1 tuz ve 3 litre su ile hazirlanir.

Akcadag Kombesinin i¢ harci; i¢ yagi ve kuyruk yagiyla hazirlanan 1 kg kavurma veya 1 kg kavrulmus
kiyma, 100 g kavrulmus un, 250 g tereyagi ve talebe gore 1 su bardagi ceviz i¢i kullanilarak hazirlanir.

Akgadag Kombesinin hamuru, yukart belirtilen malzemelerle hazirlandiktan sonra yufka seklinde agilir.
Agcilan hamurun yarisi, sac veya test olarak adlandirilan ve yaklagik 1 m ¢apindaki bakir legenin tizerine serildikten
sonra iizerine Once eritilmis tereyagi siiriiliir sonra kavurma veya kavrulmus kiyma ile hazirlanmig i¢ harg¢ konur.
Talebe gore ufalanmis ceviz i¢i de eklenebilir. Harcin {izerine hamurun diger yarisi serilip tizerine tereyagi stiriiliir.
Kombenin hava almasi i¢in delikler agilir. Hamurun iizerine ¢esitli sekiller yapilip dilimlerin yerleri hafifce
belirlenir. Hamurun {izerine 1 tath kagig1 domates salgasi, yarim ¢ay bardagi su karisimi siiriiliir. Daha sonra sac
veya test kor haline gelmis odun atesi tizerine konup tizeri bir sini ile kapatildiktan sonra bu sininin {izerine de kor
halindeki odun koyularak pisirilir. Pigirme islemi odun atesinin yakildig1 bityiik firinda da yapilabilir.

Akgadag Kombesi pistikten sonra 6x6 cm veya 6x8 cm boyutlarinda dilimlenerek satisa sunulur. 2-4 °C’de
3 giin boyunca muhafaza edilebilir.

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

Gecmisi eskiye dayanan Akcadag Kombesinin iiretimi ustalik becerisi gerektirir. Uretiminde Akcadag
ilgesinde yetisen halk arasinda “kunduru” bugdayi olarak bilinen bugdaydan elde edilen kepekli esmer un kullanilir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Ak¢adag Kombesinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:
Denetimler, Ak¢adag Belediyesinin koordinasyonunda ve Akgadag Belediyesi Zabita Miidiirliigii, Akgadag
flge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Akgadag Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan konuda uzman birer uzman

personelden olusan toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, yilda bir kez diizenli
olarak, ayrica ihtiyag olmasi halinde ya da sikayet durumunda her zaman yapilir.



Denetim mercii; iiretimde kullanilan unun ve diger malzemelerin uygunlugunu, iretim metoduna
uygunlugu ve Ak¢adag Kombesi ile mahreg isaret ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



