No: 1061 - Mahreg isareti

AMASYA PATLICAN PEHLI

Tescil Ettiren

YESILIRMAK HAVZASI KALKINMA BiRLIGi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
14.07.2021 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 05.04.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1061

Tescil Tarihi : 05.04.2022

Basvuru No : C2021/000279

Bagvuru Tarihi 1 14.07.2021

Cografi isaretin Ad1 : Amasya Patlican Pehli

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : Eski 11 Ozel idare Miid. Pasaji No:3 Merkez AMASYA

Cografi Sinir > Amasya ili

Kullanim Bicimi . Amasya Patlican Pehli ibaresi ve mahreg isareti amblemi {iriiniin servis

ed11d1g1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Patlican Pehli; sivi yagda kizartilmig taze patlicanlarin; haglanmig kuzu eti, domates ve yesil biber
ile birlikte firnlanmasiyla pisirilen bir yemektir.

Amasya Patlican Pehli; Amasya mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir. Amasya Patlican
Pehlinin hazirlanmasinda; belirtilen cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur.

Ulkemiz Kiiltiir Portalinda Amasya ilimize 6zgii yemekler arasinda Amasya Patlican Pehli de yer alir.
Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagsan Amasya Patlican Pehlinin iiretimi
ustalik becerisi gerektirir.

Amasya Patlican Pehli; genellikle 6zel glinlerde ve davetlerde ikram edilen bir yemektir. Amasya Patlican
Pehlinin tiretildigi cografi sinir ile bilinirliligi ve iin bag: bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlari:

1,5 kg kuzu eti,

1,5 kg patlican,

0,5 litre aycicek yagt,

1 litre su ve/veya inek siiti,
2 adet domates,

150 g taze yesil (tath) biber,
5 g karabiber,

20 g tuz.

Kuzu eti olarak; kemikli kuzu kaburga eti ve/veya kuzu kol/bel (kemiksiz) eti tercih edilir. Ayrica
kullanilacak patlicanlarin ¢ekirdeksiz olmasina d6zen gosterilir.

Amasya Patlican Pehlinin Hazirlanmasi:

Kuzu kaburga eti iiger kaburga gelecek sekilde kestirilir ve/veya bir adet kol/bel kuzu eti (kemiksiz) a¢ilmig
olarak ii¢ pargaya boliiniir ve istenilen biiyiikliikteki pargalara ayrilir.

Patlicanlar serit halinde soyulur. Her patlican {i¢ parcaya ayrildiktan sonra silindir seklindeki patlicanlar
boylamasina dikdortgen seklinde kesilir. Kesilen bu patlicanlar tuz-siit-su karigiminin (ortalama 10 g tuz ve 1:1
oraninda siit-su karigimi) igine atilir. Yaklagik 1 saat bu karisimda bekletilen patlicanlar karisimdan ¢ikarilir. Temiz
su ile yikanir, siiziiliir ve kurulanir.

Ocak tizerinde yeterli bilyiikliikteki kizartma tavasina konulan patlicanlar aygicek yaginda pembelesinceye
kadar kizartilir.

Bir tencerede kuzu eti parcalari suyunu ¢ekene kadar pismesi saglanir. Suyunu ¢eken etlerin iizerine, lizerini
gececek sekilde kaynar su ilave edilir ve tencerenin kapagi kapatilarak pismesi / haglanmasi saglanir. Daha 6nceden
kizartilan patlicanlar bir tepsiye dizilir. Pigen kuzu etleri tizerine dizilerek 1 su bardag: kadar et suyu tepsiye dokiilir,
iizerine tuz ve karabiber ekilerek yesil biber ve domates dilimleri ile siislenir. Ortalama 180°C’lik firinda 20 dakika
pismesi ve etlerin kizarmasi istenir. Amasya Patlican Pehli; olduk¢a yagl, patlican ile kuzu etinin birlikte
kombinasyon halinde hazirlandig1 bir yemektir.



Yemegin piserken fazla karistirilmamasina ve patlicanlarin ezilmemesine dikkat edilir.
Amasya Patlican Pehlinin; sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Amasya Patlican Pehlinin; belirtilen cografi sinira 6zgii iiretim metodu ve iin bagi bulunur. Amasya Patlican
Pehli hazirlanmasinda; kuzu etinin se¢imi ve patlicanlarin firma hazirlanmasi ve dogru yontemle pisirilmesi ustalik
becerisi gerektirir. Amasya ilinin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan Amasya Patlican Pehlinin; tim tiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesmelidir.

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
Havzasi1 Kalkinma Birligi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Amasya Patlican Pehli cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, tiriiniin bilesen listesi
ile “Uretim Metodu” bdliimiinde 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 kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



