No: 1470 - Mahreg isareti

ILGIN HASHASLI KOMBESI

Tescil Ettiren

ILGIN TiICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
13.05.2023 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 19.09.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1470

Tescil Tarihi : 19.09.2023

Basvuru No 1 C2023/000155

Bagvuru Tarihi : 13.05.2023

Cografi isaretin Ad : Ilgin Haghash Kémbesi

Uriin / Uriin Grubu : Kémbe / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Tlgin Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Ayvatdede Mah.114000. Sok. No:1 Ilgin KONYA

Cografi Simir : Konya ili [lgin ilgesi

Kullanim Bicimi : Ilgin Haghasli Kémbesi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblerm {iriiniin veya ambalajinin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya
ambalajinin tizerinde kullanilamadiginda, Ilgin Hashasli K&mbesi ibareli
logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ilgin Hashasli Kombesi; ekmeklik bugday unu/6zel amagh bugday unu, su, tuz, maya, hagshas tohumu ezmesi
ile aycicegi yagi kullanilarak Konya ili llgin ilgesinde iiretilen bir tiriindiir.

Ilgin Hashasli Kodmbesi hazirlanmasinda i¢ harcinin en énemli bileseni olarak hashag tohumu, 6giitiilmiis
ezme seklinde kullanilir,

Konya ili Ilgin ilgesinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Ilgin Hashash Kombesi giinliik
Oglinlerde tiiketimin yani sira; diigiin, bayram, mevlit, kandil, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir. Ilgin
Hashasli Kémbesinin tiretildigi, Konya ili [1gin ilgesi ile iin bagi bulunur.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve {iretim metodu bakimindan farklilagan Ilgin Haghasli Kémbesinin
hazirlanmasi ve pisirme asamalari ustalik becerisi gerektirir.

Ilgin Haghagli Kombesi; gida ile temasa uygun tercihen tag zeminli firmlarda pisirilir. Bu durum {irtiniin
lezzetini ve homojen olarak en iyi sekilde pisirilmesini saglar.

Uretim Metodu:

Ilgin Hashasli K6mbesinin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar (12 kisilik):

o 3 kg ekmeklik bugday unu/6zel amagli bugday unu,
o 2 litre su,

o 1 kg hashas tohumu ezmesi,

e 250 ml ay¢igegi yagi,

e 50gtuz,

e 20 g ekmek mayasi.

Ilgin Hashash Kémbesinin Hazirlanmasi:

Yeteri bilyiikliikte bir kabin igerisine; un, tuz, maya ve su konulur. Bu karisimm homojen olarak karigmasi
i¢in ortalama 20 dakika kadar iyice yogurulur. Yogurma islemi sonucunda elde edilen hamurun parlak goriintisli,
yumusak, pliriizsiiz, kaygan, yapiskan olmayan, elastik 6zellikte olmasi istenir. Yogurulan hamurun iizeri gida ile
temasa uygun bir bezle kapatilir. Bu sekilde hamur oda sicakliginda ortalama 20 dakika kadar hamur fermantasyonu



icin dinlenmeye birakilir. Dinlendirilmis kitle halindeki hamur kesilerek hamur bezeleri yapilir. Elle yuvarlanan
bezeler tekrar 30 dakika kadar daha hamur fermantasyonu i¢in oda sicakliginda dinlendirmeye birakilir.

Dinlendirilmis hamur bezeleri, gida ile temasa uygun yaglanmis bir zemine alinir. Daha sonra bezeler el ile
dikdortgen seklinde (ortalama eni 10 cm ve boyu 20 cm) ince sekilde agilir. Bu islem her bir hamur bezesi i¢in ayr

ayr yapilir.

Diger taraftan; gida ile temasa uygun derin bir kabin i¢ine hagshas tohumu ezmesi ile ayg¢igegi yagi alinir ve
iyice karigtirihir. Boylece {irliniin hashash i¢ harcit hazirlanmig olur. Haghas tohumlarinin se¢iminde, sar1 hashag
tohumlar1 tercih edilir.

Dikdortgen sekli verilen hamurun igine hashash i¢ harci konulur. El ile bu har¢ hamurun yiizeyine 6zenle
yayilir. Hamurun {ist ve alt kenarlari ortaya gelecek sekilde kapatilir ve avug iginde ileri ve geriye dogru hareketler
ile kapatilan hamur silindir sekline getirilir. Bu islem dikdortgen sekli verilen her bir hamur i¢in ayr1 ayr1 yapilir.
Silindir seklini alan haghasli hamurun esit kalinlikta/uzunlukta olmasi 6nemli oldugu i¢in ustalik becerisi 6nemli bir
rol oynar.

Hashash hamurlar; daha sonra gida ile temasa uygun zemin iizerinde yaklagik yarim saat kadar oda
sicaklhiginda dinlendirmeye birakilir. Haghagli hamurun dinlendirmenin amaci; haghaslh hamurun mayalanmasi ve
ayni zamanda haghagl i¢ harcin hamura iyice karismasinin saglanmasidir. Dinlendirilen haghash hamurlar; gida ile
temasa uygun, yaglanmis bir zemine alinir. Haghasli hamurlar el ile iki ucunu zit yone iterek burgu yapilmak
suretiyle serit seklinde esnetilir. Ustalik becerisine bagli olarak hashagli hamurlarin fazla inceltilmeden ortalama 30
cm kadar esnetilmesi istenir. Bunun nedeni ise hamurun kurumasinin 6nlenmesidir. Silindir seklinde ve burgu
halinde inceltilerek uzatilan hashasli hamurun bir ucu ortasma dogru gelecek sekilde katlanir ve diger ucu da
katlanan kismin yanina dogru getirilerek silindir halindeki hashasli hamur yan yana tice katlanir. Bu islem dinlenmis
olan her hashasli hamurun i¢in ayr1 ayr1 yapilir. Haghash hamurun ug kisimlarinin sivri olmamasi, uzunluklarinin
esit olmasi ve seklinin diizgiin bir sekilde olmasi ustalik becerisi gerektirir. Aynt zamanda bu durum hashaslh
kdmbelerin esit oranda pisirilmesine yardimci olur.

Pisirme ve Servis:

Hazirlanmasi tamamlanan haghagli hamurlar tepsiye konulur. Pisirme islemi 250-300°C’ye 1sitilan tercihen
tas zeminli firinlarda; 10-15 dakikalik bir siirede tamamlanmir. Genellikle pigirilmesi tamamlanan; Ilgin Hashash
Kombesinin agirligi 180-200 g/adet araligindadir.

Firindan ¢ikarilan tiriinler st iiste gelmeyecek sekilde dizilerek 15-20 dakika kadar dinlendirildikten sonra
tiiketiciye sunulur.

Ilgin Haghaslhi Kombesi; asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak dokme olarak ya da gida ile temasa
uygun ambalajlar icerisinde ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

Ilgin Haghagli Kombesi; biitlin olarak ya da dilimlenerek tiiketiciye sunulur.
Ilgin Hashasl Kombesinin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya ili Ilgin ilgesinde uzun bir gegmise sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ustalik becerisi gerektiren, {iriin
hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Ilgin Hashasli Kémbesinin; Konya ili
Ilgin ilgesi ile iin bag: bulunur. Bu sebeplerle; Ilgin Haghagli Kombesinin tiim iiretim agamalari, Konya ili Tlgin
ilgesinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Ilgin Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Ilgin Ticaret ve Sanayi Odast ile Ilgin flge
Tarim ve Orman Midiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim raporlart; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca Ilgin Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan her yil
diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:



- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Ilgin Haghasli Kdmbesinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Ilgin Haghasli Kdmbesi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu denetlenir.

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 gorevli uzman
gergek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



