No: 859 - Mahreg Isareti

KONYA ETLI YAPRAK SARMASI

Tescil Ettiren

KONYA BUYUKSEHIR BELEDIYESi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
17.09.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 20.08.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 859

Tescil Tarihi : 20.08.2021

Basvuru No 1 C2020/290

Basvuru Tarihi 1 17.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Etli Yaprak Sarmasi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bi¢cimi : Konya Etli Yaprak Sarmasi ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, {liriiniin

kend1s1 veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilmadiginda, Konya Etli Yaprak Sarmasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Etli Yaprak Sarmasi; taze veya salamura asma yapraginin kiyma, ince bulgur, piring, sogan, domates
ve baharatlarla hazirlanan harg ile sarilip tereyagi ile pisirilmesi suretiyle iretilir. Konya Etli Yaprak Sarmasinin
biiyiikliigii, serce parmaginin bag bogumu kadardir.

Konya Etli Yaprak Sarmasi, Konya mutfaginin 6nemli yemeklerinden biridir. Cografi sinir ile iin bagi
bulunur. Sarmalarin kiigiik boyutlarda sarilmasi ustalik becerisi gerektirir.

Uretim Metodu:
Malzemeler:

500 g taze ya da salamura asma yapragi

1,5 ¢ay bardagi ince bulgur (diigii)

1 cay bardag piring

1 kg yagl kiyma (dana dos veya koyun ile karigik)
2 adet domates (ince dogranmis)

2 yemek kagig1 tereyagi

2 su bardag et suyu (400 ml)
1 adet limonun suyu

1 tatli kasig1 tuz

1 tath kasig1 karabiber

Ic malzemesinin hazirlanmast:

Kiyma, ¢ok ince dogranmis sogan, ince bulgur (diigii), piring, tuz, karabiber, 1/2 ¢ay bardag: su ve ince
dogranmis domates karistirtlip iyice yogrulur.

Yapraklarin hazirlanmasi:

Taze asma yapraklari, bir tencerede kaynayan 2 litre suda, yapraklarin renkleri hafifce degisinceye kadar
yaklagik 3 dakika kaynatilip siizgecle siiziiliir. Salamura yaprak kullanilacak ise bir gece o6nceden soguk suya
konulan yapraklarin suyu 4-5 kez degistirilerek tuzunun ¢ikmasi saglanir.

Yapraklarin saplari kesilir, i¢ harg konur ve yapraklar, ser¢e parmaginin bag bogumu biiyiikligiinde sarilir.

Pisirilmesi ve servisi:

Celik veya dokiim tencerenin dibine, yemegin dibinin tutmasini 6nlemek igin bir sira bos yaprak serilir.
Uzerine sarmalar sira sira dizilir. Et suyu ve limon suyu ilave edilir, tereyagi ufak pargalar halinde serpistirilir.
Sarmalarin agilmamasi i¢in {izerine bir tabak konur ve tencerenin kapagi kapatilir. Kaynayimcaya kadar yiiksek daha
sonra ¢ok kisik ateste 35-40 dakika pisirilir. Kapag: kapali olarak 15 dakika kadar tencerede demlendirilen Konya
Etli Yaprak Sarmasinin servisi, sicak olarak yapilir.



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

Konya Etli Yaprak Sarmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinir ile {in bagi bulunan Konya Etli Yaprak
Sarmasinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Turizmciler
Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer kisi olmak iizere en az
ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan yilda bir kez diizenli olarak, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen
durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; Konya Etli Yaprak Sarmasinin iiretiminde Kullanilan malzemelerin uygunlugunu, iiretim
metoduna uygunlugunu ve Konya Etli Yaprak Sarmasi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



