No: 1111 - Mahreg isareti

KONYA EKMEK SALMASI

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 11111

Tescil Tarihi : 18.05.2022

Basvuru No 1 C2020/262

Bagvuru Tarihi : 15.09.2020

Cografi isaretin Ad1 : Konya Ekmek Salmasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve corbalar

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 Ekmek Salmasi ibaresi ve mahrec isareti amblemi iiriiniin servis

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

Konya Ekmek Salmasi; ekmek, kusbasi dogranmis kirmizi et, kuyruk yagi, tereyagi ve tuz ile hazirlanan
Konya iline 6zgii yemeklerden birisidir. Ozellikle bayram vb. dzel giinlerde pisirilir.

Konya Ekmek Salmasi, Konya ili mutfak kiiltiiriiniin 5Snemli yemeklerinden birisidir. Uretildigi, cografi sinira
0zgli kosullar barindirir. Bu sebeplerle Konya Ekmek Salmasinin, iiretildigi cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Ekmek Salmasi Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

500 g kusbas1 kirmizi et (tercihen kuzu eti),

200 g kaburga yagi/kuyruk yagi,

500 g ekmek (tercihen tandirda pigirilen ekmek),
60 g tereyagi,

10 g tuz.

Hazirlanmasi:

Kaburga yagi/kuyruk yag: tencerede 10 dakika kadar kavrulur. igerisine kusbasi etler ilave edilerek kisik
ateste karigtirilarak pisirilir. Etler yumusayinca igerisine tereyagi ilave edilir. Tereyagiin erimesi ve ete tadinin
gegmesi i¢in 6zenle karistirilir. Daha sonra tuz ilave edilir ve karistirilir.

Kavrulan etin yagina dilimlenmis ekmekler eklenir. Tencerenin kapagi kapatilarak ekmegin etin yagini
¢ekmesi icin yaklasik 30 dakika kadar bekletilir. Etin yagini ¢gekebilmesi i¢in tandir ekmeginin bayat olmast tercih
edilir. Hazirlanmasi tamamlanan Konya Ekmek Salmasi servis tabagina alinir.

Konya Ekmek Salmasinin; sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya Ekmek Salmasi; Konya ili mutfak kiiltiiriiniin 5nemli yemeklerinden birisidir. Uretildigi cografi sinira
Ozgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Ekmek Salmasinin tiim iiretim
asamalar1 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 Ekmek Salmasi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, {irliniin bilesen listesi
ile “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim 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 siiregleri yiiriitiir.



