No: 677 - Mahreg Isareti

KONYA BAMYA CORBASI

Tescil Ettiren

KONYA BUYUKSEHIR BELEDIYESi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
02.03.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 18.02.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 677

Tescil Tarihi : 18.02.2021

Basvuru No : C2020/065

Basvuru Tarihi 1 02.03.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Bamya Corbast

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

Cografi Sinir1 : Konya ili

Kullanim Bi¢cimi : Konya Bamya Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Bamya Corbasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Selguklu saraylarinda gelisen ve Mevlevi gelenegi ile yogrulan Konya mutfaginin vazgecilmezlerinden olan
Konya Bamya Corbasi, asirlardir basta diigiin ve 6zel davetler olmak {izere sofralarin olmazsa olmazlari arasinda
yer alir. Tarihte Mevlevi sofralarinin vazgegilmezi olmustur. Konya’da diigiin ve davet yemeklerinde tatlidan sonra
verilerek ikinci tertip yemeklerin yenebilmesi i¢in istah agici olarak kullanilir. Diigiinler diginda evlerde ve esnaf
lokantalarinda yapilan ve tiiketilen 6nemli bir ¢orbadir.

Konya Bamya Corbasinin yapiminda ¢igek bamya ve kuyruk yagi kullanilir.
Uretim Metodu:
Malzemeler:

300 g kuru kiigiik bamya (¢icek bamya)
200 g kusbasi et (kuzu)

2 yemek kagig1 sadeyag

3 yemek kagigi kuyruk yagi

4 adet kuru sogan

1 tath kasig1 tuz

2-2,5 litre su

2-3 adet limon

Yarim yemek kasig1 salca

Yapilisi:

Konya Bamya Corbast mevsiminde toplanmisg ve kurutulmus ¢icek bamya kullanilarak yapilir. Bamyalar
tilyli bir yapiya sahip oldugu igin pisirme dncesinde temiz bir bez ile ovalanarak tiiylerinden arindirilir ve limonlu
suyun i¢inde yumusayana kadar haslanir. Bagka bir tarafta bir tencerede kuyruk yagi kavrulur. Yag biraz
kavrulduktan sonra kuzu kugbasi etler ilave edilir. Etler kavrulduktan sonra ince kiyilmis sogan eklenir. Soganlar
pembelesinceye kadar kavrulur. Daha sonra salga eklenerek kokusu ¢ikana kadar kavurma iglemi devam eder.
Bamyalar haglama suyu ile birlikte bu karisima eklenir. Corba iyice kaynatilir ve lezzetini almasi igin 3-4 saat
bekletilir. Servis yapilmadan 6nce tekrar kaynatilir.

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

Konya Bamya Corbast ge¢misi eskiye dayanan kendine has {iretim yontemiyle Konya iline {in bagi ile
baglidir. Bu sebeple Konya Bamya Corbasinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme

Denetim mercii, Konya Biiyliksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde; Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik
ve Sosyal Hizmetler Dairesi, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Konya Gastronomi ve Turizmciler Dernegi ve
Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer iiye olmak iizere toplam 4 kisiden olusur.
Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.



Denetim kriterleri:

e Uretimde kullanilan bamyanin cinsi ve diger malzemeler ile bu malzemelerin karisim oranlarinin
uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunlugu.

e Konya Bamya Corbasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



