No: 953 - Mahreg Isareti

AMASYA ETLI CICEK BAMYASI YEMEGI

Tescil Ettiren

YESILIRMAK HAVZASI KALKINMA BiRLIGi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
09.03.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 22.11.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 953

Tescil Tarihi 1 22.11.2021

Basvuru No : C2021/000108

Bagvuru Tarihi 1 09.03.2021

Cografi isaretin Ad1 : Amasya Etli Cigek Bamyas1 Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi

Tescil Ettirenin Adresi . Eski i1 Ozel idare Miid. Pasaji No: 3 Merkez AMASYA

Cografi Sinir1 > Amasya ili

Kullanim Bicimi : Amasya Etli Cigek Bamyas1 Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi

iriintin  servis edildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur. Ayrica Amasya Etli Cicek Bamyas1 Yemegi ibareli asagida
verilen logo gida isletmecileri tarafindan istege bagl olarak kullanilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya FEtli Cicek Bamyas1 Yemegi; Amasya mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir. Amasya
Etli Cicek Bamyas1 Yemeginin hazirlanmasinda; belirtilen cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur.

Amasya Etli Cigek Bamyast Yemegi tiretiminde; kurutulmus ya da taze bamya, kuzu eti, domates, kuru
sogan, limon suyu, tuz, tereyagi, su ve / veya et suyu kullanilir. Hazirlanmasinda bamyalarin 6zenle ayiklanmast,
kurutulmasi, kiiciik bamyalarin tercih edilmesi, hazirlanirken limon suyu kullanilmasi gibi hususlara baglh olarak;
bamyalarin piserken siinmemesi / salyalanmamasi saglanir. Bu sebeple yemegin hazirlanmasi agamalarinda ustalik
becerisi gerekir.

Amasya Etli Cicek Bamyasi Yemeginin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan
farklilagan Amasya Etli Cigek Bamyasi Yemeginin tiretildigi cografi sinir ile bilinirliligi ve iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlari:

100 g kuru bamya ya da 500 g taze bamya,
250 g kuzu kusbasi et,

50 g tereyagi,

1 litre su ve / veya et suyu,

3 adet domates,

5gtuz,

1 adet kuru sogan,

1 adet limon (suyu sikilmak iizere),

Istege bagh 2 dis sarimsak.

Amasya FEtli Cigek Bamyas1 Yemeginin tiretiminde kullanilan bilesen listesinde kurutulmus ve / veya taze
bamya tercihen belirtilen cografi sinirdan temin edilir. Ortalama 1 ¢m boyundaki kiigiik ve agik yesil renkteki
bamyalar bu yemegin hazirlanmasinda tercih edilir.

Amasya Etli Cicek Bamyas1 Yemeginin Hazirlanmasi:

Bamyalarin Hazirlanmasi: Bamyalarin saplarini keserken ¢ok derine inmemeye 6zen gosterilir. Bamyalarin
tepesi bigak ile koni bigiminde kesilmeli, ayiklanirken tepesindeki sap kisimlar: tamamen kesilmemelidir. Bamyanin
gbvde kismu da sol el ile tutulur. Sag el ile de tutulan bu bamyanin tepe kisminin bigak ile sola dogru kesilerek
ayiklanmasi saglanir. Bu kesme igleminin saatin doniis istikametinin ters yoniinde olacak sekilde ve koni seklinde
dikkatlice kesilerek yapilmasi uygun olur. Ayrica bu amacla imal edilen bamya soyma kalemtiraglar1 da



kullanilabilir. Bu sekilde ayiklanan / temizlenen bamyalar 6zenle yikandiktan sonra siiziilmelidir. Ayrica bamyalar
biitiin olarak kullanilmali ve kesilmemelidir.

Bamyanin kisa siirede kararabilen bir sebze olmasindan dolay1 suda bekletilecek ise bekletilecegi suya limon
suyu ilave edilmesi tavsiye edilir. Bamyalar uzun siire bekletildiginde kararmaya baglayacagi igin pisirme isleminin
hemen oOncesinde ayiklanmali ve yikanmalidir. Bamya genel itibariyle ¢abuk pisebilen bir sebzedir. Yemeginin
hazirlanmasi igin limon suyu ilave edilmelidir. Bamyanin piserken siinmemesi / salyalanmamasi; bamyanin dogru
bir sekilde ayiklanmasina / temizlenmesine ve limon suyu kullanimina baglidir. Bamyanin biyiikligi de bu
bakimdan 6nemlidir. Bu sebeple boyut olarak kiigiik bamyalar tercih edilir.

Bamyalarin temizlenirken ve pisirilirken dikkat edilmesi gerekir. Bamya; yemege halk arasinda salya olarak
adlandirilan bamya sebzesine 6zgii suyunu birakir. Bu ylizden yikanan bamyalarin yemege salyasini birakmamasi
icin iyice kurulanmast istenir.

Yemegin hazirlanmasinda kuru bamya kullanilmasi durumunda ise; kuru bamyalarin dizili oldugu ipleri ile
birlikte temiz bir bezin arasina konulmasi ve bu sekilde hafif¢e ovularak varsa titylerinin temizlenmesi / giderilmesi
saglanir.

Pisirme ve Servis: Yeterli biiyiikliikteki bir tencereye Oncelikle tereyagi ve kuzu eti alinarak yeterince
kavrulur. Daha sonra ince dogranmis kuru sogan ve kiip seklinde dogranmig domatesler ve istege bagl sarimsak
ilave edilerek kavrulur. Et suyu ve / veya sicak su eklenerek pisirmeye gecilir. Bu karigim yeterince pistiginde ve
kuzu etinin sotelenmesine ve yumusamasina miiteakip limon suyu eklenir. Daha sonra yemege hazirlanan bamyalar
ile tuzu ilave edilir.

Yemegin piserken fazla karigtirilmamasina ve bamyalarin ezilmemesine dikkat edilmesi gerekir. Amasya Etli
Cicek Bamyasi Yemegi; ortalama 30 dakika kisik ateste pisirilerek titketime hazir hale getirilir.

Amasya Etli Cigek Bamyas1 Yemeginin, sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Amasya Etli Cigek Bamyas1 Yemeginin; belirtilen cografi sinira 6zgii tiretim metodu ve iin bagi bulunur.
Amasya Etli Cigek Bamyasi Yemegi hazirlanmasinda; bamyalarin ayiklanmasi / temizlenmesi ve dogru yontemle
pisirilmesi ustalik becerisi gerektirir. Amasya ilinin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulagan Amasya Etli Cigek
Bamyasi Yemeginin; tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi koordinatorliigiinde; Yesilirmak Havzasi Kalkinma
Birligi, Amasya Turizm Dernegi ile Amasya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan
denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Yesilirmak
Havzasi Kalkinma Birligi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Amasya Etli Cicek Bamyas1 Yemegi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iiriiniin
bilesen listesi ile “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler.
Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

Denetim merci, 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.



