No: 1191 - Mahreg isareti

KONYA PACA YAHNISI

Tescil Ettiren

KONYA BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
16.09.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 16.08.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 11191

Tescil Tarihi : 16.08.2022

Basvuru No 1 C2020/269

Bagvuru Tarihi : 16.09.2020

Cografi isaretin Ad : Konya Paga Yahnisi

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 Paga Yahnisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi

veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kend1s1 veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Konya Paca Yahnisi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Paga Yahnisi, koyun pagasi, sogan, sarimsak, defneyapragi, domates, sivri biber, sal¢a ve limon
kullanilarak iiretilen yemektir. Yemegin iiretimi, bilegenlerin hepsinin tek seferde degil, kademeli olarak ilave
edilmesi suretiyle gerceklestirilir.

Konya Paga Yahnisinin gegmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir.
Uretimi, cografi sinira 6zgii kosullar barmdirir. Bu sebeplerle Konya Paca Yahnisinin, cografi sinir ile iin bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Konya Paca Yahnisi {iretimi icin bilesenler:

10 adet temizlenmis koyun pagast
3 sogan (yaklasik 300 g)
2 dig sarimsak

1 adet defneyapragi

1 dilim limon

40 g tereyagt

255 g domates

150 g sivri biber

4 g salga

4 gtuz

1lsu

Hazirlanmasi:

Bir tencereye temizlenmis pacalar, kabuklari soyulmus sarimsaklar, 100 g sogan, su, defneyapragi ve limon
konup pacalarin etleri kemiklerinden ayrilana kadar 1 - 1,5 saat haglanir. Haglama tamamlandiginda paca etleri
kemiklerinden ayrilir ve haglama suyu siiziilir. Baska bir tencerede, ince dogranmus 200 g sogan tereyag ile
pembelesinceye kadar kavrulur. Domatesler ile sivri biberler ince bir sekilde dogranarak sal¢a ve tuz ile birlikte
soganlarin {izerine eklenir. 8 dakika kavrulduktan sonra paca etleri ile siiziilen haglama suyu eklenir. 10 - 15 dakika
pisirilen Konya Paga Yahnisinin servisi, sicak olarak yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Konya Paga Yahnisinin gegmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiiriiniin 5nemli yemeklerindendir. Uretimi
cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 olusan Konya Paga Yahnisinin tiim
iretim agamalar1 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 kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman
yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Konya
Paga Yahnisi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



