No: 884 - Mahreg Isareti

KONYA PATLICAN BAYILDAN

Tescil Ettiren

KONYA BUYUKSEHIR BELEDIYESi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
17.09.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 07.09.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 884

Tescil Tarihi 1 07.09.2021

Basvuru No 1 C2020/288

Basvuru Tarihi 1 17.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Patlican Bayildan

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Nigantag Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bi¢cimi : Konya Patlican Bayildan ibaresi ve mahre(; isareti amblemi iiriiniin

kend1s1 veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Konya Patlican Bayildan ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Patlican Bayildan, Konya yemek kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahip bir davet yemegidir. Yuvarlak
sekilde kesilip kizartilan patlicanlarin ve haslanan etlerin aym tepside birlestirilmesi ve ¢esitli sebzelerle tekrar
pisirilmesi ile iiretilir.

Tepsinin ortasinda haslanan etler, etlerin kenarina dizilen patlicanlar ve {izerinde yer alan biberler ile
domateslerin kendine 6zgii yontemle bir araya getirilmesi sonucu olugsan Konya Patlican Bayildanin ge¢misi eskiye
dayamir. Uriiniin iiretimi 6zellikle malzemelerin bir araya getirilerek pisirilmesi bakimindan ustalik becerisi
gerektirir bu nedenle cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Konya Patlican Bayildan iiretimi icin;

Malzemeler:

250 g kusbas1 koyun eti
1lsu

1 adet sogan

270 g tereyagt

25 gtuz

1 kg patlican

8 g salga

6 adet kil biber

2 adet domates

Yapilisi:

Etler tencereye alinarak 20 - 30 dakika harli ateste haslanir. Haglanan etler kevgir yardimiyla bagka bir kaba
alinir. Ardindan bir tavada 20 g tereyagi ve sogan kavrulur. Sogan pembelesince sal¢a ilave edilir. Salganin kokusu
¢ikana kadar karistirildiktan sonra etler ilave edilir. Etler yumusayana kadar pisirilip 5 dakika daha ocakta tutulur.
Patlicanlar yuvarlak sekilde kesilir ve 250 g tereyaginda kizartilarak fazla yagi siizgeg ile stiziiliir. Etler bir tepsinin
ortasina konularak kenarlarina patlicanlar dizilir. Domateslerin kabuklari soyulduktan sonra patlicanlarin iizerine
dogranir. Haglanan etlerin ayrilan suyundan 2 bardak alinarak malzemelerin lizerine gezdirilir. Tuz atildiktan sonra
tepsinin kapagi kapatilarak hafif ateste 15 - 20 dakika pisirilir. Ardindan kil biberler sdgriilerek yemegin {izerine
ilave edildikten sonra tepsi ile servis edilir.

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

Konya Patlican Bayildanin iiretilmesi kendine 6zgii kosullar bulundurur ve ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeple yore ile iin bagi bulunan Konya Patlican Bayildanin tiim iiretim asamalar1 belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.



Denetleme:

Konya Patlican Bayildanin denetimi, Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda, Konya il Tarim
ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Turizmciler Derneginden, Necmettin Erbakan Universitesi
Turizm Fakiiltesinden ve Konya Biiyiiksehir Belediyesinden birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan yapilir. Denetimler her yil bir defa, sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetimlerde Konya Patlican Bayildan ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu ile
tiretim metoduna uygunluk hususlari kontrol edilir.

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



