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AKCAKOCA EKSiLisi

Tescil Ettiren

DUZCE IL TARIM VE ORMAN MUDURLUGU

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
03.01.2025 tarihinden itibaren korunmak Uzere 01.09.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1767

Tescil Tarihi : 01.09.2025

Basvuru Tarihi 1 03.01.2025

Cografi Isaretin Adi . Akcakoca Eksilisi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Basvuru Yapan . Diizce Il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Kiiltiir Mah. 737. Cad. Diizce i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii 11 Merkez
DUZCE

Cografi Simir . Diizce ili

Kullanim Bi¢cimi : Akgakoca Eksilisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin veya

ambalajmin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda, Ak¢akoca Eksilisi ibaresi ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Akgakoca Eksilisi, Karadeniz’de avlanan yagh palamut baligindan yapilan bir yemektir. Bolgenin deniz
tirtinleri gelenegini ve yerel gastronomisini yansitan 6zel bir lezzettir.

Akgakoca, Bat1 Karadeniz’in kiyisinda yer alan, Diizce iline bagl ve deniz iirlinleriyle {inlii bir ilgedir.
Denizle i¢ ice olan yapisi, Akcakoca'nin ekonomik ve kiiltiirel gelisiminde balik¢iligin merkez1 bir rol oynamasina
olanak saglamistir. Uzun yillardir devam eden balikgilik faaliyetleri, hem ge¢im kaynagi hem de bélgenin kimliginin
onemli bir pargasi olmustur.

Akgakoca Eksilisi iiretiminde Karadeniz’den avlanan taze palamut baliklar1 kullanilir. Karadeniz’in soguk
ve plankton agisindan zengin sulari, palamutlarin daha hizli biiylimesini, daha iri ve yagli olmasini saglar. Bu durum
Akgakoca Eksilisinin lezzet temelini olusturur. Yemegin iginde, palamut baliginin yani sira, domates, sogan,
sarimsak ve limon suyu da bulunur. Bu malzemelerin birlesimiyle, Ak¢akoca Eksilisi eksi ve dengeli bir tat kazanir.

Akgakoca Eksilisi tiretiminde palamut balig1 ilk olarak soguk yagda miihiirlenir. Ardindan, sebzelerle birlikte
pisirilir. Boylece baligin dogal aromasi korunur ve eklenen sebzelerin tadi baliga niifuz eder.

Akgakoca Eksilisi, bolgenin kiiltiirel mirasinin bir pargasidir. Karadeniz balik¢ilig1 ve yoresel yasam tarzini
yansitan énemli bir degerdir. Ozellikle balik mevsiminde, aile sofralarinda ve yoresel etkinliklerde siklikla tercih
edilen Akgokoca Eksilisi, Ak¢akoca'nin gastronomi kiiltiiriiniin ayrilmaz bir pargasidir.

Uretim Metodu:
Akcakoca Eksilisi bilesen listesi:

o 1 adet taze palamut balig1 (700 gram ve iizeri, dilimlenmis)
e 2 adet orta boy sogan (ince piyazlik dogranmis)

e 2-3 dis sarimsak (ince dogranmis)

e 2 orta boy domates (soyulmus ve yuvarlak dilimlenmis)

e 25 ml limon suyu

o 30 gr tereyagi

e 100 mlsu
o Tuz
e Pul biber

e Tane karabiber
o Defne yapragi
e Sivi yag (kizartma icin)

Palamut balig1 temizlenip, iki parmak genisliginde yuvarlak dilimler halinde kesilir. Dilimlenmis palamutlar,
deniz suyu kivamindaki tuzlu suda yaklasik 5 dakika bekletilir. Bu islem, baligin tuz dengesini saglamaya ve
dokusunu korumaya yardimet olur. Ardindan balik dilimleri sudan alinarak iyice kurulanir.

Pisirme i¢in uygun bir tava se¢ilir. Tavanin ¢api, balik dilimlerinin tavada diizgiince yerlesmesini saglayacak
biiylikliikte olmalidir. Tavanin dibine, balik dilimlerinin {igte birine kadar siv1 yag eklenir. Yag sogukken baliklar



tavaya yerlestirilir ve orta ateste milhiirlemeye baslanir. Tavanin kapagi kapatilir ve baligin alt kismu hafifge
pembelesene kadar pisirilir. Baliklar, dikkatlice ters ¢evrilerek diger yiizii de ayni sekilde miihiirlenir.

Miihiirlenen baliklarin iizerine ince piyazlik dogranmis soganlar baliklarin yiizeyini tamamen kaplayacak
sekilde dizilir. Ince dogranmus sarimsaklar serpistirilir ve {izerine yuvarlak dogranmis domatesler eklenir. Tavanin
kapagi tekrar kapatilir ve sebzelerin yumusamasi saglanir. Baliklar hafif¢e kizardiginda, baliklar sebzeler ile birlikte
ters gevrilir.

Balik ve sebzeler piserken, tavanin kenarindan tereyagi eklenir. 25 ml limon suyu, tuz ve 100 ml su ilave
edilir. Palamut baliklar1 ve sebzeler bu sos i¢inde yaklasik 5-6 dakika orta ateste pisirilerek servise hazir hale gelir.
Servis tabagina once baliklar alinir, {izerine sebzeler yerlestirilir. Yemegin pisirildigi tavadan siiziilen sos balik ve
sebzelerin iizerine gezdirilir. Akgakoca Eksilisinin servisi sicak olarak yapilir.

Akgakoca Eksilisi, cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Bolgenin mutfak kiiltiiriinde, geleneklerinde ve
ekonomisinde dnemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

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

Akgakoca Eksilisi bolgenin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi
bulunan Akg¢akoca Eksilisinin tiim iiretim agamalar1 cografi simirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Akgakoca Eksilisi denetimleri, Diizce 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatérliigiinde; Diizce Il Tarim ve
Orman Midiirligii, Diizce Ziraat Odasi ve Diizce Esnaf ve Sanatkarlar Odalari Birliginden birer uzmanin katilimiyla
ti¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan yerine getirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

e Uretimde mevsiminde Karadeniz’de avlanan palamut baliklarinin kullanilmasi.

e Uretimde kullanilan diger bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Akcakoca Eksilisi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



