No: 1875 - Mahreg isareti

SILLE KURABIYESIi

Tescil Ettiren

KONYA BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
30.11.2022 tarihinden itibaren korunmak Uzere 13.07.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No . 1875

Tescil Tarihi : 13.07.2026

Basvuru No : C2022/000426

Bagvuru Tarihi : 30.11.2022

Cografi isaretin Ad1 : Sille Kurabiyesi

Uriin / Uriin Grubu : Kurabiye / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Nisantag Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Sille Kurabiyesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Sille Kurabiyesi ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sille Kurabiyesi, Konya ilinin Sille ilcesine 6zgii; bugday unu, tereyagi ve pudra sekeri kullanilarak
hazirlanan hamura, S sekli verilerek iiretilir. Uriin; agik krem renkli, kirilgan ve agizda dagilan bir yapiya sahiptir.

Sille Kurabiyesi; diisiik sicaklikta ve kontrollii pigsirme teknigi uygulanarak iiretilir. Bu sayede biinyesindeki
nem orani azaltilir ve raf dmrii dogal olarak uzar. Bayatlamaya kars1 dayanikli ve uzun siire muhafazaya elverigli bir

firmcilik Griintidir.

Cografi sinirda uzun bir ge¢cmise sahip olan Sille Kurabiyesi, tarihsel siire¢ boyunca 6zellikle 6zel gilinlerde
tiretilen ve ikram edilen bir iiriindiir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

15-20 adet Sille Kurabiyesi iiretmek i¢in gereken bilegenlere ve iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Bilesenler:

- 250 gtereyagi
- 250 g 6zel amagli bugday unu
- 90 g pudra sekeri

Hazirlanist:

Tereyag1 kontrollii bir sekilde eritilip lizerindeki kopiik alinir. Ardindan dinlendirilir ve icerisinde mevcut
olabilecek su ayrilir. Arindirilmis ve sogutulup yogurmaya uygun kivama getirilmis tereyagi ve pudra sekeri
homojen bir yap1 olusuncaya kadar 15-20 dk. karigtirilir. Bu agama tereyagi ve pudra sekerinin tam olarak
biitiinlesmesi ve {iriiniin nihai dokusunun belirlenmesi agisindan 6nemlidir.

Bugday unu hazirlanan karisim igerisine ilave edilip ele yapismayan ve sekil verilebilir kivamda bir hamur
elde edilinceye kadar yogrulur. Elde edilen hamur esit pargalara boliiniip bezelere ayrilir. Bezeler elde yuvarlanip
uzatilarak yaklasik 10-12 cm uzunluk ve 2 cm ¢apinda silindirik forma getirilir. Son olarak iiriine karakteristik “S”
sekli verilerek pisirme tepsisine yerlestirilir.

Uriinler, dnceden 1sitilmis 175 °C firinda kontrollii olarak pisirilir. Bu siire boyunca iiriin yiizeyinin hafif
pembelesmesi ve ince ¢atlaklarin olugsmasi kontrol edilir. Ortalama 10-15 dk. siiren bu islem sonucunda iiriiniin nem
orant yeterli diizeyde disiiriiliir ve {irline gevrek yap1 kazandirilir. Pisirme sonrasi Sille Kurabiyesi oda sicakliginda
sogutulur ve tiiketime hazir hale gelir. Sille Kurabiyesinin oda sicakliginda ve ambalajli olarak raf émrii 6 aydir.

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

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Sille Kurabiyesi, tarihsel siire¢ boyunca 6zellikle 6zel giinlerde
iiretilen ve ikram edilen bir iiriindiir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Konya Gastronomi ve Ascilar Turizmciler Dernegi ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi



ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimryla 3 kigiden olugan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa ayrica ihtiya¢ ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Sille
Kurabiyesi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.



