No: 1466 - Mahreg isareti

KONYA BICAKARASI

Tescil Ettiren

KONYA BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
30.09.2022 tarihinden itibaren korunmak Uzere 08.09.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1466

Tescil Tarihi : 08.09.2023

Basvuru No 1 C2022/000328

Bagvuru Tarihi : 30.09.2022

Cografi isaretin Ad1 : Konya Bigakarasi

Uriin / Uriin Grubu : Pide / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

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 Bigakarasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {iriiniin kendisi veya

ambalajlmn iizerinde yer alir. Konya Bicakarasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi {iirliniin kendisi veya ambalajinin tizerinde kullanilamadiginda,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Bigakarasi, iki bigakla ince kiyilmis dana eti, domates ve biberle hazirlanan Konya iline 6zgii bir
pidedir. Konya Bigakarasinin hamuru olduk¢a ince bir sekilde 20-25 cm genislikte ve 60-65 cm uzunlukta olacak
sekilde agilir.

Konya Bigakarasinin; Konya ili mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri bulunmaktadir. Konya Bigakarast {iriiniin
boyutlar1 ve sunumu ile benzer iiriinlerinden farkliliklar gosterir ve iiretildigi cografi sinira 6zgii kosullar barindirir.
Bu sebeplerle Konya Bigakarasinin, iiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

1 porsiyon Konya Bigakarasi iiretmek icin gerekli bilesenlere ve liretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Hamuru igin:

140 g ekmeklik beyaz un
40 g ekmeklik esmer un
3gtuz

1 g yas maya

180 g su

1g harci:

200 g dana eti
80 ml zeytinyag1
120 g domates
30 g yesilbiber
3gtuz

Hazirlanmasi:

140 gr beyaz ekmeklik un ve 40 gr esmer un bir kaba alinir. Tuz, yas maya ve su ile hamur yogurulur.
Hamurun mayalanmas: i¢in yaklasik 1 saat kadar beklenir.

Dananin but ve sirt kismindan elde edilen etler kugbasindan daha kiigiik olacak sekilde iki bicakla dogranir.
Zeytinyag1 eklenen etler marinasyon i¢in 1 giin 6nceden hazirlanip buzdolabinda muhafaza edilir. Domates ve
yesilbiber kiigiik kii¢iik dogranir. Etle karistirilip tuz atilir. Karigimdan sonra yine iki bigak yardimu ile iiriinler daha
da kigiiltiiliir

Dinlenen hamur elle oldukga ince olacak bir sekilde 20-25 cm genislik, 60-65 cm uzunlukta agilir. Hazirlanan
i¢ har¢ hamurun tamami kaplayacak bigimde ince bir sekilde el maharetiyle yayilir. Hamurun kenarlar1 kivrilmadan
ve lizeri agik olacak sekilde firmna siiriiliir.

Konya Bigakarasi tag firinlarda mese odunu ile pisirilir. Odunlar firinin sag tarafina yakilir. Hazirlanan {iriin
once atese yakin olacak sekilde tahta kiirek yardimiyla birakilir. Ortalama 2 dk. bu sekilde pisirilen {ir{in firin iginde



yavas yavas pismesi i¢in sol tarafa alinir. 10-15 dk. daha pisirildikten sonra tahta firin kiiregi yardimiyla ¢ikarilir. 5
ya da 6 esit pargaya ayrilarak servis tabagina alinir. Kozlenmis yesilbiber ile servis edilir. Sicak olarak tiiketilir.

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

Konya Bigakaras1; Konya ili mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Uretildigi cografi simira 6zgii
kosullar barindirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Bigakarasinin tiim iiretim asamalar1
iiretildigi cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya Biiyliksehir Belediyesi Saglik ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Ascilar
Turizmciler Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer temsilcinin
katilimiyla olusan 4 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Konya
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Konya Bigakarasi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iiriiniin bilesen listesi ile
“Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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



