No: 913 - Mahreg Isareti

KONYA OVMAGC CORBASI

Tescil Ettiren

KONYA BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
17.09.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 04.10.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 913

Tescil Tarihi : 04.10.2021

Basvuru No 1 C2020/300

Bagvuru Tarihi : 17.09.2020

Cografi isaretin Ad : Konya Ovmag Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve Corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Nisantas1 Mah. Vatan Cad. No:2 Selguklu KONYA

Cografi Sinir1 : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Ovmag Corbasi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Ovmag Corbasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Ovmag Corbasi; kiigiik hamur pargalari, yesil mercimek, et suyu ve baharatlarla {iretilen yoresel
¢orbadir.

Konya Ovmag Corbasinin iiretiminde kullanilan hamur pargalari; bugday unu, yumurta ve tuz ile yapilan
hamurun, elde ovalanmasiyla ve elekten gegirilmesiyle olusan sehriyeye benzer sekilli kii¢iik hamur pargalari olup
cografi sinirda “ovmac” olarak adlandirilir.

Konya Ovmag Corbasinin gegmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Konya Ovmag Corbasinin iiretiminde kullanilan yesil mercimek, cografi sinirdan elde edilir.

Ovmac hamuru i¢in bilesenler:
e 150 g bugday unu

e 1 adet yumurta

e 12gtuz

Corba i¢in bilesenler:
200 g yesil mercimek
11letsuyu

30 g tereyagi

12 g tuz

5 g kuru nane

Ovmag hamurunun yapilisi: Un tepsiye yayilir ve i¢ine yumurta kirtlarak karistirilir. Bir elle su serpilip diger
elin avug i¢i ile karisim ovularak sehriye taneleri gibi taneler yapilir ve elekten gegirilir. Elegin {izerinde kalan iri
taneler yagda kizartilip pismis ¢orbanin iizerine koyulmak i¢in ayrilir. Elekten gegen kiiciik taneler ise ¢orbanin
igerisinde kullanilir. Hazirlanan ovmaglar, tepsiye serilip bir saat {istii agik bir sekilde kurutulur.

Corbanin yapilisi: Mercimekler 1 giin 6nceden 1slatilir. Haglanan ve suyu siiziilen mercimekler et suyuna
ilave edilir. Kaynamaya baslayinca ovmaclar, azar azar ve topaklanmamasi i¢in de siirekli yavasga karistirilarak
eklenir. Nane ve tuz konur. Corba koyulagmaya baslayica ocaktan alinir. Tereyagi, kirmizi pul biber ve dnceden
kizartilmis ovmaglar ¢orbanin iizerine dokiiliir. Konya Ovmag Corbasinin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Konya Ovmag Corbasinin gegmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Konya Ovmag¢ Corbasinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden,
Konya Gastronomi ve Turizmciler Derneginden, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden ve Konya
Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan



yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii; itiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu; ¢orbanin pisirilmesi ve
servis asamalarini kapsayan iiretim metoduna uygunlugu ve Konya Ovmag Corbasinin ibaresi ile mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugunu ile denetler.

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



