No: 1872 - Mahreg isareti

KONYA KARAMIK OTLU CORBA

Tescil Ettiren

KONYA BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
29.07.2022 tarihinden itibaren korunmak Uzere 21.06.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No . 1872

Tescil Tarihi : 21.06.2026

Basvuru No : C2022/000235

Bagvuru Tarihi : 29.07.2022

Cografi isaretin Ad : Konya Karamik Otlu Corba

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Karamik Otlu Corba ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin

kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Konya Karamik Otlu Corba ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Konya Karamik Otlu Corba; karamik otu, sogan, kiyma, sal¢ca, domates ile yapilan bir ¢orbadir.

Konya Karamik Otlu Corba, Konya ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Ozellikle diigiin, kutlama ve bayram,
gibi kalabaligin fazla oldugu 6zel giinlerde iiretilir. Bu durum, {irliniin Konya mutfak kiiltiirii i¢erisinde toplumsal
ve kiiltiirel bir islev tistlendigini gostermektedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 porsiyon Konya Karamik Otlu Corba iiretiminde kullanilan bilesenlere ve itiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

e 200-220 g karamik otu
e 100-120 g sogan

e 16-20 g salga

e 100-120 g domates

e 100-120 g kiyma

e 100-120 g bulgur

e 20-25 ml ay¢icek yag1
e §-10gtuz

e 800-850 ml su

Tavada kizdirilmis aygicek yagmin igine kiyma, ince kiyilmis sogan ve salga koyularak kavrulur. Daha
onceden kurutulmus olan karamik otu kaynar suda yaklasik 10-15 dakika haglandiktan sonra stizdiiriiliir. Siizdiiriilen
karamik otu kavrulan kargima ilave edilir ve 5-7 dakika daha kavrulur. Sonranda su ilave edilir ve suyun kaynamasi
beklenir. Su kaynadiktan sonra bulgur ve tuz ilavesi yapilir ve 10-12 dakika pisirilip bulgurlarda pistikten sonra
sicak olarak servis yapilir.

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

Konya Karamik Otlu Corba Konya ilinde uzun bir ge¢gmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Konya Karamik Otlu Corbanin tiim iiretim asamalari
cografi siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden,
Konya Gastronomi ve Ascilar Turizmciler Derneginden, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden ve Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik ve Sosyal Hizmetler
Dairesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.



Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

o Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
o Konya Karamik Otlu Corba ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



