No: 1720 - Mahreg isareti

KONYA MIKLA

Tescil Ettiren

KONYA BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
14.12.2022 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 14.04.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1720

Tescil Tarihi : 14.04.2025

Basvuru No : C2022/000453

Bagvuru Tarihi 1 14.12.2022

Cografi isaretin Ad1 : Konya Mikla

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Nisantas Mah. Vatan Cad. Konya Biiyiiksehir Belediyesi 2 1 Selcuklu
KONYA

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Konya Mikla ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iirliniin kendisi veya

ambalajinin iizerinde yer alir. Uriliniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Mikla ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Mikla; kavurma, tereyagi, sogan, yumurta, limon suyu, kirmizi toz biber, karabiber, tuz ve su
kullanilarak yapilan bir yemektir. Konya Mikla yapiminda 6zellikle kavrulmus bol sogan kullanilir. Soganin
pembelesinceye kadar kavrulmasi yemegin 6zelliklerinden biridir.

Konya’da kiler kiiltiirii halen devam etmektedir. Tereyagi ve kavurma cografi sinirda hazir olarak
bulundurulan baslica gidalardir. Kavurmanin hazir olarak bulunmasi, yemegin kisa siirede hazirlanabilmesini saglar
ve yogun bir et aromasi verir.

Cografi sinirda uzun bir ge¢gmise sahip olan Konya Mikla &zellikle tiriiniin bilesenlerinin bir araya getirilerek
pisirilmesi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Konya ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Mikla yapiminda kullanilan bilesenler:

— 100 g kavurma

— 450 g sogan

— 3 yumurta

— 20 ml limon suyu
— 70 g tereyagi

— 3 g kirmizibiber
— 3 gkarabiber

- 20gtuz

— 100 ml su

Hazirlanisi:

Tava ocaga alinir, tereyag eritilir ve 10-15 dakika sogan kavrulur. Kavurmalar igerisine ilave edilir.
Kirmizibiber ve karabiber atilir. Limon suyu ve su ilave edilir. 15-20 dakika pisirildikten sonra genis bir kusaneye
almir ve pisirme siireci devam ederken iizerine yumurta kirilir dagitilmadan pisirilir. Sicak olarak servisi yapilir.

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

Konya Mikla cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Miklanin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Konya Gastronomi Ascilar ve
Turizmciler Derneginden, Konya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm
Fakiiltesinden ve Konya Biiyiiksehir Belediyesinden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden



olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her
zaman gerceklestirilir

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metodunun
uygunlugu ve Konya Mikla ibaresi ve mahre¢ isareti ambleminin kullanimimnin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, 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 siire¢leri yiiriitiir.



