No: 890 - Mahreg Isareti

KONYA iRMiK HELVASI

Tescil Ettiren

KONYA BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
24.09.2020 tarihinden itibaren korunmak uzere 13.09.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 890

Tescil Tarihi 1 13.09.2021

Basvuru No 1 C2020/318

Bagvuru Tarihi 1 24.09.2020

Cografi isaretin Ad1 : Konya Irmik Helvasi

Uriin / Uriin Grubu : Irmik helvas1 / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

Cografi Sinir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya irmik Helvas ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullamlamadiginda, Konya Irmik Helvasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Irmik Helvasi; tereyaginda kavrulan irmik ve cam fistigina sekerli siit ilave edilip pisirilerek iiretilir.
Pistikten sonra helvanin buharini absorbe etmesi igin tizeri temiz bir bez ya da kagit havlu ile kapatilarak dinlenmeye
birakilir ve karistirilarak tane tane olmasi saglanir. Konya Irmik Helvasinin servisi, sicak olarak yapalir.

Gecmisi eskiye dayanan Konya Irmik Helvasi, Mevlevi geleneginin etkilerini barindiran Konya mutfaginin
6nemli unsurlarindan olup, basta diigiinler olmak iizere 6zel davetlerde yer alir. Bu sebeple Konya Irmik Helvasinin
cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Bilesenler:

225 g tereyagt

50 g cam fistig1
300 g irmik

340 g beyaz seker
500 ml siit

Yapilist:

Bir tencerede eritilen tereyagina ¢cam fistig1 ve irmik ilave edilir, kisik ateste ve fistiklar sararincaya kadar
gida ile temasa uygun tahta kasik ile karistirilarak kavrulur.

Bagka bir tencereye konan siite seker ilave edilir ve seker eriyinceye kadar karigtirilarak orta ateste kaynatilir.
Kaynamus sekerli siit, kavrulan irmik ve fistiklarin {izerine ilave edilir, tencerenin kapagi kapatilir ve kisik ateste
pisirilir.

Irmik helvas1 suyunu cekinceye kadar karigtirilir. Tencerenin {izeri, helvanin buharini absorbe etmesi i¢in
temiz bir bez ya da kagit havlu ile kapatilarak dinlenmeye birakilir. Dinlenen helva, tahta kagikla karistirilarak tane
tane olmast saglanir. Konya irmik Helvasinin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Konya Irmik Helvasinin gegmisi eskiye dayanir ve Konya ilinin mutfak kiiltiirii iginde onemli bir yere
sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunan Konya Irmik Helvasinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyliksehir Belediyesinin koordinatorliiglinde ve 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 kigilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir kere, ayrica gerek duyulmasi ve sikayet lizerine her zaman yapilir.



Denetimlere esas kriterler agagida yer almaktadir.

+  Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
+ Konya irmik Helvasinin pisirilmesi ve servis asamalarini kapsayan iiretim metoduna uygunlugu.
+ Konya irmik Helvasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.



