No: 1113 - Mahreg isareti

KONYA FIRIN KEBABI / KONYA FURUN KEBABI

Tescil Ettiren

KONYA BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
15.09.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 18.05.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1113

Tescil Tarihi : 18.05.2022

Basvuru No 1 C2020/265

Bagvuru Tarihi : 15.09.2020

Cografi isaretin Ad1 : Konya Firm Kebab1 / Konya Fiirun Kebab1

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Konya Firin Kebabi/Konya Fiirun Kebabi ibaresi ve mahre¢ isareti

amblemi iirliniin servis edildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Firin Kebabi/Konya Fiirun Kebabi; kuzu ve/veya koyunun 6n kol, dos, kaburga ve gerdan
bolgelerinden elde edilen (kemiksiz) kirmizi et ve tuz ile hazirlanan genellikle tas firinlarda odun atesi ile pisirilen
Konya iline 6zgii bir yemektir.

Konya Firm Kebabi/Konya Fiirun Kebabina iligkin olarak Mevlana Celalettin Rumi’nin Mesnevi adli
eserinde “kelle kebap” ve “firn kebap” olarak bu iiriinden bahsedilir. Konya mutfak kiltiiriiniin 6nemli
yemeklerinden birisidir. Uretilmesi cografi simira 6zgii kosullar barindirir. Bu sebeplerle Konya Firm Kebabi/Konya
Fiirun Kebabinin, iiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Firin Kebabi/Konya Fiirun Kebabi Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

1 kg kuzu ve/veya koyundan elde edilen kirmizi et ve 20 g tuz.
Hazirlanmast:

Kirmizi et bir giin kadar dinlendirilir. Yeterli biiyiikliikte tepsiye tuz serpilir daha sonra kirmizi etler ile 6zenle
karistirtlir. Daha sonra odun atesinde 1sitilmis firna, tercihen bakir tepsi icerisinde yerlestirilir. Uriiniin
pisirilmesinde 3-4 dakikada bir, etlerin alt iist edilerek gevrilmesi istenir. Cevirme islemi ahsap cubuklar ile yapilir.

Konya Firin Kebabi/Konya Fiirun Kebabinin pisirildikten sonra tercihen pide iizerinde ve dogranmis kuru
sogan ile servisi yapilir.

Konya Firin Kebabi/Konya Fiirun Kebabi sicak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Konya Firin Kebabi/Konya Fiirun Kebabi; Konya ili mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir.
Uretildigi cografi simra 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Konya Firin
Kebabi/Konya Fiirun Kebabinin tiim iiretim agamalar iiretildigi cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Konya Biiyiiksehir Belediyesinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Konya
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Konya Firin Kebabi/Konya Fiirun Kebab1 cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu,
iiriiniin bilesen listesi ile “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigimi
denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.



Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



