No: 739 - Mahreg Isareti

AFYON PATLICANLI BOREGi

Tescil Ettiren

AFYONKARAHISAR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
11.06.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 29.04.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 739

Tescil Tarihi 1 29.04.2021

Basvuru No : C2020/129

Basvuru Tarihi 1 11.06.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Afyon Patlican Boregi

Uriin / Uriin Grubu : Borek / Yemekler ve orbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Afyonkarahisar Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Karaman Mah. Albay Resat Cigiltepe Cad. No:11 03200
AFYONKARAHISAR

Cografi Sinir1 : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bi¢cimi . Afyon Patlican Boregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi

veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Afyon Patlican Boregi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyon Patlican Boregi; kizartildiktan sonra dogranan patlicanlarin yumurta, kiyma, maydanoz ve baharatlar
ile karistirilip {izerine yesilbiber ve dilimlenmis domates koyulduktan sonra pisirilmesi suretiyle tiretilir. Sicak olarak
servis edilir.

Afyon Patlican Boreginin iiretiminde un kullanilmaz.

Afyon Patlican Boregi 6zel giinlerde ve davetlerde ikram edilir. Gegmisi eskiye dayanan ve yoreye 6zgii
tiretim metodu bulunan Afyon Patlican Boreginin, cografi sinir ile {in bagi bulunur. Yore agzinda patlican,
“badilcan” olarak sdylendiginden badilcan boregi olarak da bilinir.

Uretim Metodu:
Afyon Patlican Boregi iiretiminde kullanilan malzemelere ve miktarlarina agagida yer verilmektedir.

1,5 kg patlican (¢ekirdeksiz, olgunlasmis)
4 adet yumurta (biiytikligiine gore £1)
500 g yagsiz dana kiyma

Yarim demet maydanoz

500 g siviyag (kizartma igin)

8gtuz

5 g karabiber

5 g kirmizi toz biber

Uzeri I¢in;
3-4 adet domates

6-7 adet yesilbiber

Patlicanlar alacali olarak soyulur ve esit biiyiiklilkte dogranir. Dogranmis olan patlicanlar kizgin yagda hafif
pembelesinceye kadar kizartilir. Yag siiziilerek alinir. Bigak yardimi ince ince dogranir.

Derin bir karigtirma kabinin i¢ine yumurtalar kirilir. Kiyma ilave edilir. Maydanozlar ince ince dogranarak
patlican boregi harcina eklenir. Tuz, karabiber, kirmizi toz biberin eklenmesinin ardindan tiim malzemeler
karigtirilir.

Hazirlan karisim, pisirme kabina alinarak 3 ila 4 cm kalliginda esit olarak yayilir. Uzerine dilimlenmis
yesilbiber ve dilimlenmis domates ilave edilir. Yaklasik 180 °C sicaklikta firinlanmak {izere kontrollii bir sekilde
pisirilir. Porsiyonu 300 gramdan az olmayacak sekilde dilimlenen Afyon Patlican Boregi, sicak olarak servis edilir.



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

Afyon Patlican Boreginin ge¢cmisi eskiye dayanir ve cografi sinira 6zgii tiretim metodu, ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Afyon Patlican Boéreginin tiim {iretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinasyonunda ve Afyonkarahisar Belediyesi, Afyonkarahisar
Zabita Miidiirliigii, Afyonkarahisar il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odast ile
Afyonkarahisar Profesyonel Ascilar1 Sosyal Yardimlagma ve Dayanigma Derneginden konuda uzman birer kisinin
katilimlariyla olusan toplam 5 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak
denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; {iretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu; {iretim metoduna uygunlugu; porsiyon
biiyilikligiinii ve Afyon Patlican Boregi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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 ytiriitiir.



