No: 1210 - Mahreg isareti

MILAS KANLI KAVURMASI

Tescil Ettiren

MiLAS TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
20.08.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 06.09.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1210

Tescil Tarihi : 06.09.2022

Basvuru No : C2021/000317

Bagvuru Tarihi : 20.08.2021

Cografi isaretin Ad : Milas Kanli Kavurmasi

Uriin / Uriin Grubu : Kavurma / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Milas Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Hayitli Mah. 23 Nisan Blv. No.172 Milas MUGLA

Cografi Sinir1 : Mugla ili Milas ilgesi

Kullanim Bicimi . Milas Kanli Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Milas Kanli Kavurmasi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Kanli Kavurmasi; kdy tavugu, yesilbiber, domates, domates salgasi, pul biber ve zeytinyagi
kullanilarak iiretilen yemektir. Biitiin haldeki koy tavugu derisiyle birlikte dogranip az miktardaki suda pisirildikten
sonra zeytinyaginda kavrulur ve diger bilesenlerle birlikte pisirilir.

Milas Kanli Kavurmast; igerigindeki domates ve domates sal¢asinin verdigi kirmizi renk nedeniyle cografi
siirda “kanli kavurma” olarak bilinir. Milas Kanli Kavurmasinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Milas ilgesinin mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelik tasir.

Uretim Metodu:

Milas Kanli Kavurmasi iiretiminde, biitiin haldeki kdy tavugu kullanilir. Uretiminde kullanilan bilesenlere
asagida yer verilmektedir.

1100 - 1300 g kdy tavugu

140 g sogan

2 tane tatli 1 tane ac1 yesilbiber
220 g domates

50 g domates salgasi

20 g pul biber

20 g tuz

100 ml zeytinyagi

70 ml su

Biitiin haldeki kdy tavugu yikanip temizlendikten sonra derisi ile birlikte kemikli olarak dogranir ve bol su
ile tekrar yikanir.

Bir tavaya su konur ve orta ateste 1sitilmaya baglanir. Su 1limadan iizerine tavuk pargalart koyulup gida ile
temasa uygun tahta kasikla karistirilarak suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir. Suyunu g¢ekince zeytinyagi eklenip
kavrulmaya baslanir. Etlerin renkleri degisince dogranmis yesilbiber ve sogan ilave edilir ve karistirilarak
kavurmaya devam edilir.

Soganlar ve biberler sararinca salga koyulup birkag kez karistirildiktan sonra kiigliik dogranmis domatesler,
pul biber ve tuz eklenerek karistirilir.

5 dakika kadar daha karistirilarak pisirilen Milas Kanli Kavurmasinin servisi, genellikle 35 cm ¢apindaki
metal bir sahanin i¢inde yapilir.

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

Milas Kanli Kavurmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Milas ilgesinin mutfak kiiltiirlinde dnemli bir yere sahiptir.
Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi simirla iin bagi bulunan Milas Kanli Kavurmasinin
tiim tiretim asamalar1, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.



Denetleme:

Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda, Milas Ticaret ve Sanayi Odas1, Milas lce
Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Mugla Sitk1 Kogman Universitesi Milas Meslek Yiiksekokulu As¢ilik Programindan
konuda uzman birer kiginin katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve Milas
Kanli Kavurmasi ibaresi ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 siire¢leri yiiriitiir.



