No: 1205 - Mahreg isareti

KONYA HOSMERIMI

Tescil Ettiren

KONYA BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
22.02.2022 tarihinden itibaren korunmak Uizere 25.08.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1205

Tescil Tarihi : 25.08.2022

Basvuru No 1 C2022/000071

Bagvuru Tarihi 1 22.02.2022

Cografi isaretin Ad1 : Konya Hogmerimi

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

Cografi Sinir1 : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Hosmerimi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi {irlinlin servis

edildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Hosmerimi; Konya ilinde kendine has iiretim metodu ile hazirlanan halk arasinda meshur olan ve
sevilerek tiiketilen bir tathdir. Konya mutfak kiiltiiriiniin 6nemli {irinlerinden birisi olan bu {iriiniin, halk arasinda
alisila gelen adiyla Konya Hogmerimi olarak bilinir olmasi Selguklular donemine dayanir.

Konya Hosmerimin en belirgin 6zelligi kaymakla ve su yerine siit ile yapilmasidir. Bu durum iiriiniin lezzetini
ve istenilen kivamda pisirilmesini olumlu olarak etkiler.

Konya Hosmeriminin, tiretildigi cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Hosmerimi Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

250 g bugday unu, 250 g beyaz seker, 200 g kaymak, 200 ml siit, 80 g tereyagi.
Hazirlanmast:

Yeteri biiyiikliikte bir tavanin igerisinde kaymak ve tereyag eritilir. Bugday unu ilave ederek bu karisim
pembelesinceye kadar 6zenle kavrulur. Unun topaklanma yapmamasi i¢in elenmesi tavsiye edilir. Kavrulan yag-un
karisimina 1lik siit ilave edilir. Kisik ateste ilave edilen siit gekene kadar karistirilir. Ardindan seker ilave edilir ve
ortalama 3 dakika kadar kavurmaya devam edilir.

Kahverengi rengine ulagan ve kavrulmasi tamamlanan hogmerim, servis igin tabaga alinir ve istenilen sekil
verilerek servisi yapilir.

Istege bagli olarak ufalanmis Antep fistig1 ici ve/veya ceviz ici ve/veya dondurma ile beraber servis edilebilir.
Konya Hosmeriminin sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Konya Hosmerimi; Konya ilinde uzun yillardir bilinen ve Konya ilinin yemek kiiltiirii ile iin bagi bulunan bir
iiriindiir. Kendine has iiretim metodu ile Konya ili ile 6zdeslesmistir. Uriin hazirlamada kullanilan bilesenler ile
tretim metodu bakimindan farklilasan Konya Hogmeriminin Giretimi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi
sinir ile {inii bulunan Konya Hésmeriminin tiim tiretim asamalar, tiretildigi cografi simirda gergeklestirilmelidir.

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 Hosmerimi cografi igareti kullanim bigiminin uygunlugunu, iiriiniin bilesen listesi ile
“Uretim Metodu” bdliimiinde belirtilen hususlara uygun {iretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.



Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.



