No: 1625 - Mahreg isareti

ALACA HINGALI

Tescil Ettiren

ALACA BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
28.02.2023 tarihinden itibaren korunmak Uzere 06.08.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1625

Tescil Tarihi : 06.08.2024

Basvuru No : C2023/000088

Bagvuru Tarihi : 28.02.2023

Cografi isaretin Ad1 : Alaca Hingali

Uriin / Uriin Grubu : Mant1 / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Alaca Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Denizhan Mah. Ziibeyde Hanim Cad. No: 2 Alaca CORUM

Cografi Simir : Corum ili Alaca ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Alaca Hingali ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Alaca Hingali ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alaca Hingali, i¢ harci yagsiz dana etinden elde edilen kiyma ve sogandan olusan, 4 cm kareler halinde kesilip
8 kulakli bohga seklinde kapatilan hamurlarin suda haglanmasi ile yapilan bir mantidir. Mantinin iizerine inek
stitiinden yapilan tereyagi yakilarak servis edilir. Alaca Hingali hazirlanan sarimsak suyuna ya da yogurda batirilarak
yenir.

Alaca Hingalinin ayirt edici 6zellikleri i¢ harci, biikiilme sekli ve servis seklidir. Alaca Hingalinin ge¢misi
eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

4 porsiyon Alaca Hingali iiretmek i¢in gereken bilesenlere ve {iretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Hamur i¢in:

1 kg ¢cok amagli bugday unu
1 yumurta

30 g tuz

11su

I¢ malzeme i¢in:

250 g yagsiz dana kiyma
1 tane orta boy sogan

5 g karabiber

10 g pul biber

10 g tuz

Bir dis sarimsak

Sos igin:

5 dis sarimsak
Sgtuz

200 g tereyagi
250 g yogurt

Alaca Hingalinin hazirlanmasi:

Yumurta, un, tuz ve 1 1 su karistirilarak kat1 bir hamur elde edilir. Hazirlanan hamur bezelere boliiniir ve 30
dk. dinlenmeye birakilir. Yarim saat dinlenen hamur ince bir sekilde biiyiikge agilir. Sonra bir bigak yardimiyla
biiyiik karelere ayrilir.

I¢ harer icin, kiigiik kiigiik dogranan kuru sogan kiymanin igine eklenir. Pul biber, karabiber, sarimsak ve tuz
da eklenerek iyice yogurulur. Kesilen hamurlarin i¢ine hazirlanan i¢ harctan koyulur. Hamurun bir kdsesinden bir
ortasindan birlestirilerek biiziilir. Biizme sekli 8 kulakli olacak sekilde olur.



Bu asamadaki en 6nemli ustalik Hingalin delikleri kapanmayacak, igine su girecek sekilde birlestirilmesidir.

Biikiilen hamurlar iginde tuzlu kaynayan su olan tencereye atilir. Tencerenin altinin harli yanmasi gerekir.
Hamurlar suyun i¢inde 4-5 dk. pisirilir. Hamurun biiziilen tarafi alta ddonmeye basladiysa pigmis demektir. Kevgir
yardimiyla hamurlar suyun i¢inden alinir.

Alaca Hingalinin sosu i¢in, doviilen sarimsagin lizerine hingalin pisirildigi sudan eklenir. Servis edilen hingal
tabaginin ortasina koyulan bir kdsenin i¢inde bu sos servis edilir. Alaca Hingalinin {lizerine eritilen tereyagi gezdirilir
ve servis edilir.

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

Alaca Hingalinin ge¢misi eskiye dayanir. Alaca ilgesinin mutfak kiiltiirinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi smur ile iin bagi bulunan Alaca Hingalinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler, Alaca Belediyesi koordinatorliigiinde; Alaca Belediyesi, Alaca Kaymakamligi, Alaca Ticaret ve
Sanayi Odas1, Alaca Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer {iyenin katilimu ile 4 kisiden olusacak
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli gériilen durumlarda ve
sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, hamurun hazirlanmasi, sekli ve
sunumu basta olmak iizere liretim metoduna uygunluk ile Alaca Hingalinin cografi isareti ve mahreg¢ isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenecektir.

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



