No: 1502 - Mahreg isareti

ALACA YARMA ASI

Tescil Ettiren

ALACA BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
28.02.2023 tarihinden itibaren korunmak Uzere 22.11.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1502

Tescil Tarihi 1 22.11.2023

Basvuru No 1 C2023/000086

Bagvuru Tarihi 1 28.02.2023

Cografi isaretin Ad : Alaca Yarma Ast

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Alaca Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Denizhan Mah. Yozgat Cad. Alaca CORUM

Cografi Simir : Corum ili Alaca Ilgesi

Kullanim Bicimi . Alaca Yarma Ag1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi {iriiniin servisinin

yap11d1g1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alaca Yarma Asi; durum bugday1 ve/veya asurelik bugday, nohut, kuru fasulye, su, kuru sogan, tereyagi,
sal¢a, dana kavurma, tuz, aci biber ve/veya pul kirmizibiber kullanilarak hazirlanan Corum ili Alaca ilgesinde
tiretilen bir yemektir. Halk arasinda yarma olarak da bilinen durum bugday1 ve/veya asurelik bugday kullanilarak
hazirlanan bu yemek gecmisten giiniimiize kadar ‘‘Alaca Yarma As1’’ olarak bilinir.

Corum ili Alaca ilgesinin yemek kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahip olan Alaca Yarma Ast giinliik 6giinlerde
tiiketimin yam sira; diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Alaca Yarma Asinin
hazirlanmasi ve pigirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Alaca Yarma Aginin iiretildigi Corum
ili Alaca ilgesi ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Alaca Yarma Asinin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (6 Kisilik):

e 1 litre su,

e 150 g haglanmis durum bugday1 ve/veya asurelik bugday,
e 150 g haslanmis nohut,

e 150 g haslanmus kuru fasulye,

e 500 g dana kavurma,

e 200 g tereyagi,

e 100 g kuru sogan,

e 50 gsalga,

e 20gtuz,

e 10 g ac1 biber ve/veya pul kirmizibiber.

Alaca Yarma Asinin Hazirlanmasi, Pisirilmesi ve Servisi:

Yeteri biiyiikliikteki bir tencere igerisinde; 100 g tereyag1 ve salga kavrulur. Uzerine haslanmis bugday,
fasulye, nohut, tuz ve sicak su konularak kisik ateste pisirilir. Sonrasinda bu karigim igerisine dana kavurma
konularak kaynayana kadar pisirmeye devam edilir.

Geriye kalan tereyagi bir tavada eritilip tizerine kiigiik sekilde dogranan soganlar konularak kizarana kadar
iyice kavrulur. Hazirlanan tereyagi-sogan karigimi, yemek ile karigtirilarak ortalama 5 dakika daha kaynamasi
saglanir.

Alaca Yarma Asinin pigirilmesi tamamlandiktan sonra 15 dakika kadar dinlendirilir.

Alaca Yarma Asinin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.



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

Corum ili Alaca ilgesinde uzun bir gegmise sahip olarak tiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
gerektiren, iiriin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Alaca Yarma Asinin;
Corum ili Alaca ilgesi ile {in bag1 bulunur. Bu sebeplerle; Alaca Yarma Asinin tim iiretim agamalari, Corum ili
Alaca ilgesinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Alaca Belediyesinin koordinatorliigiinde; Alaca Belediyesi, Alaca Esnaf ve Sanatkarlar Odasi
ile Alaca flge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Alaca
Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir.

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Alaca Yarma Asinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Alaca Yarma Asi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bigiminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



