No: 926 - Mahreg Isareti

KONYA ZERDESI

Tescil Ettiren

KONYA BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
16.09.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 11.10.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 926

Tescil Tarihi 1 11.10.2021

Basvuru No : C2020/272

Bagvuru Tarihi : 16.09.2020

Cografi isaretin Ad1 : Konya Zerdesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

Cografi Sinir1 : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Konya Zerdesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Zerdesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Konya Zerdesi; safranla (Crocus sativus L.) renk ve koku verilen, sekerli piring tathsidir.

Konya Zerdesi, Konya mutfaginda onemli bir yere sahip olup Konya’da gerceklestirilen diigiin ve
kutlamalarda pilav ile servis yapilmasi gelenekseldir.

Konya Zerdesinin ge¢misi eskiye dayanir. Selguklu Hitkiimdari 1. Alaaddin Keykubat, Konya’ya ilk geldigi
1220 yilinda verilen ziyafette zerde sunulmustur. 1976 yilinda yayimlanan Geleneksel Konya Yemekleri adli kitapta
ve 1996 yilinda yayimlanan Konya Diigiin Yemegi Uzerine Bir Calisma bashikli arastirmada Konya diigiin
yemeklerinde zerde sunuldugu belirtilmistir. Bu sebeple Konya Zerdesinin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

300 g beyaz seker
1 yemek kasigi giil suyu (istege gore)

Uretim Metodu:

Bilesenler (4 Kisilik):

e Yicay kasi8i safran

o 1 yemek kasig1 su (safrani 1slatmak igin)
e 150 g piring

e 750mlsu
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Yapilist

Konya Zerdesi iiretilmeden bir giin once, safran suda islatilir. Piring yikanir ve {izerini ortecek kadar ilik
suda, su soguyuncaya kadar bekletilir. Tekrar yikanip tencereye konur. Su eklenerek piringler iyice yumusayincaya
kadar, yaklasik 30 dakika ¢ok hafif ateste pisirilir. Sekerin yarisi ilave edilir, kaynayinca kalan seker ilave edilir. 10-
15 dakika, koyulasana kadar pisirmeye devam edilir ve safran ilave edilir. 2-3 dakika daha kaynatildiktan sonra
tencere ocaktan alinir. Tercihe bagli olarak giil suyu serpilir ve tencerenin kapag: kapatilarak 10-15 dakika kadar
dinlendirilir. Konya Zerdesi 1lik olarak servis yapilir.

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

Konya Zerdesinin ge¢misi eskiye dayanir ve Konya mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi
sinir ile {in bagi bulunan Konya Zerdesinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Turizmciler
Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer temsilcinin katilimiyla
olusan dort kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Yilda bir kere diizenli olarak ayrica sikayet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilacak denetimlere
esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu.
e Konya Zerdesinin pisirilmesi ve servis asamalarini kapsayan tiretim metoduna uygunlugu.



e Konya Zerdesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 siire¢leri yiiriitiir.



