No: 1002 - Mahreg isareti

KONYA PATLICAN TiRiDI

Tescil Ettiren

KONYA BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
17.09.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 20.01.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1002

Tescil Tarihi : 20.01.2022

Basvuru No 1 C2020/284

Bagvuru Tarihi : 17.09.2020

Cografi isaretin Ad1 : Konya Patlican Tiridi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

Cografi Sinir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Patlican Tiridi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Patlican Tiridi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Patlican Tiridi; sirasiyla tandir ekmegi, sarimsak ve siizme yogurtla hazirlanan sos, cesitli sebze ve
baharatlarla tatlandirilan patlican ile kiymanin bir araya getirilmesi ile yapilan yoresel bir yemektir.

Konya Patlican Tiridinin ge¢misi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir.
Uretimi, cografi smira 6zgii kosullar barindirir. Bu sebeplerle Konya Patlican Tiridinin, cografi smir ile iin bag
bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Konya Patlican Tiridi {iretimi icin bilesenler:

600 g patlican

250 g kiyma

110 g domates

1 adet sogan

1 adet tandir ekmegi
6 g tuz

30 g zeytinyagi

30 g domates salgasi
6 g kirmizibiber

4 g karabiber

Ugzeri i¢in:

300 g siizme yogurt
12 g sarimsak

30 g maydanoz

Hazirlanmasi:

Genig bir tava igerisine zeytinyag1 ve dogranmig sogan konulup 1 - 2 dakika kavrulur. Domates salgasi ve
kiip halinde dogranmis domates eklenerek domatesler yumusayincaya kadar kavurmaya devam edilir. Uzerine
kiyma, tuz, karabiber ve kirmizibiber ilave edilip kapagi kapatildiktan sonra 30 dakika pisirilir. Patlicanlarin
kabuklari alacali sekilde soyulup kiip halinde dograndiktan sonra aci sularinin ¢ikmasi i¢in 15 dakika tuzlu suda
bekletilir, sivi yagda 15 dakika kizartilir. Kizartilan patlicanlarin yag: iyice siizdiiriildiikten sonra tavada pisen
karigima ilave edilir. Bilesenlerin tamamu 2 - 3 dakika karistirtlir ve ocagin alt1 kapatilir.

Siizme yogurt, ¢atal ile ¢irpilir ve lizerine rendelenmis sarimsak ilave edilir. Kiip halinde dogranmis tandir
ekmegi servis tabagina konur. Uzerine dnce ¢irpilmig sarimsakli yogurt yayilir, daha sonra pisen karigim eklenip
ince kiyillmig maydanozla siislenerek servis yapilir.



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

Konya Patlican Tiridinin gegmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiiriinlin onemli yemeklerindendir.
Uretimi cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi smir ile {in bag1 olusan Konya Patlican
Tiridinin tiim tiretim asamalar1 belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Konya Gastronomi ve Turizmciler Dernegi, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi ve Konya Biiyiiksehir
Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman
yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Konya
Patlican Tiridi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



