No: 901 - Mahreg Isareti

KONYA KURU KABAK SARMASI

Tescil Ettiren

KONYA BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
24.09.2020 tarihinden itibaren korunmak uzere 23.09.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 901

Tescil Tarihi : 23.09.2021

Basvuru No 1 C2020/314

Bagvuru Tarihi 1 24.09.2020

Cografi isaretin Ad1 : Konya Kuru Kabak Sarmasi

Uriin / Uriin Grubu : Sarma / Yemekler ve ¢orbalar

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 Kuru Kabak Sarmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin

kendlsl veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Konya Kuru Kabak Sarmasi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Kuru Kabak Sarmasi; kuru kabak, kiyma, ince bulgur, piring, kuru sogan, maydanoz, domates salgasi
ve gesitli baharatlar ile yapilan yoresel bir sarmadir.

Konya Kuru Kabak Sarmasi, Konya yemek kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir. Ge¢misi eskiye dayanir
ve cografi sinira 6zgii iiretim metodu ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple Konya Kuru Kabak Sarmasinin, cografi
sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
4 kisilik Konya Kuru Kabak Sarmasinin tiretimi i¢in gerekli olan bilesenler asagidaki gibidir.

250 g kiyma

400 g kuru kabak
1 adet kuru sogan
1 demet maydanoz
25 g piring

50 g ince bulgur
60 g domates salgasi
1 adet domates

5 g karabiber

5 g kirmizibiber

5 g nane

5 g kimyon

12 g tuz

Sosu i¢in bilesenler:

14 g tereyagi
40 g domates salgasi

Bir kabm igine ince kiyilan sogan ve maydanoz, rendelenmis domates, kiyma, domates salgasi, ince bulgur,
piring ve baharatlar koyularak sarmanin i¢ harci hazirlanir.

Kuru kabaklar yumusayincaya kadar haglanir. Hazirlanan i¢ harg, kuru kabaklarin ortasina konur ve verevine
sarilir.

Bir tencerede ocaga koyulan tereyagi Kizarinca, domates salgasi eklenir ve kavrulur. Ocak sondiiriiliir ve bir
miktar sicak su eklenir. Sarilmis kabaklar tencerenin i¢ine dizilir ve iizerini biraz gececek sekilde su ilave edilir.
Sarmalarin agilmamasi i¢in iizerine porselen tabak yerlestirilir. Kabaklar yumusayincaya kadar pisirilir. Pigen Konya
Kuru Kabak Sarmasi servis tabagina koyularak servis yapilir.

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

Konya Kuru Kabak Sarmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Konya yemek kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir
ve cografi sinira 6zgii iretim metodu ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya
Kuru Kabak Sarmasinin tiim iiretim agsamalar1, cografi sinirda gergeklesir.



Denetleme:

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

Yilda bir kere diizenli olarak ayrica sikdyet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilacak denetimlere
esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
e Konya Kuru Kabak Sarmasinin iiretim metoduna uygunluk.
e Konya Kuru Kabak Sarmasinin ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 siiregleri yiiriitiir.



