No: 1621 - Mahreg isareti

KONYA KARISIK BOREK

Tescil Ettiren

KONYA BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
30.11.2022 tarihinden itibaren korunmak uzere 05.08.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1621

Tescil Tarihi : 05.08.2024

Basvuru No : C2022/000428

Bagvuru Tarihi : 30.11.2022

Cografi isaretin Ad : Konya Karigik Borek

Uriin / Uriin Grubu : Borek / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Karigik Borek ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda Konya Karisik Borek ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Karigik Borek, beyaz ve esmer ekmeklik un, tuz, su ve yas maya ile hazirlanmig hamurun elle agilip
tizerine i¢ harg olarak kavrulmus dana kaburga etinden elde edilmis kiyma ve Konya’da firetilen tulum peyniri
eklenerek hazirlanan bir borek ¢esididir. Hamur inceligi 15-17 cm geniglik ve 80-85 cm uzunlukta olacak sekilde
ayarlanir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Konya Karisik Borek, cografi sinirda Mevlana Boregi veya
Konya Boregi olarak da bilinmektedir. Konya ili mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Konya Karigik Borek
tiretiminde hamurunun agilmasi ve i¢ harcinin hazirlanmasi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Karigik Borek tiretiminde Konya’da iiretilen tulum peyniri kullanilir. 1 kisilik Konya Karisik Borek
iretmek icin gerekli bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Hamuru icin bilesenler:

— 140-150 g beyaz ekmeklik un
— 40-50 g esmer ekmeklik un

- 3-5gtuz

— 1-1,5 g yas maya

— 180-200 ml su

ic harc icin bilesenler:

— 100-110 g kavrulmus kiyma (Dana kaburga etinden yag oran1 %30-40)
— 90-100 g tulum peyniri (Konya’da iiretilen)
- 3-5gtuz

Hazirlanisi:

Beyaz ve esmer un bir kaba alinip {izerine tuz, yas maya ve su ilave edilerek 5-10 dk. yogrulur. Yogrulan
hamur 1 saat kadar dinlendirilerek 15-17 cm genislikte ve 80-85 cm uzunlukta olacak sekilde agilir. Agilan hamur
iizerine kavrulmus kiyma ve iizerine Konya’da iiretilen tulum peyniri elle bastirilarak ilave edilir. Hamur kenarlari
malzemelerin iizeri kapanmayacak sekilde ortalama 1 cm kalinliginda kivrilir. Hazirlanan iirlin tas firinda atese
yakin bir sekilde 2 dk. pisirilir. Ardindan 10 dk. atesten uzak bir yere alinarak yavas yavas pismesi saglanir. Konya
Karisik Boregin servisi 5 ya da 6 esit parcaya ayrilip kdzlenmis yesilbiber ile sicak olarak yapilir.

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

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Konya Karisik Borek, Konya ili mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretiminde, cografi sinirda iiretilen Konya tulum peyniri kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bag1 bulunan Konya Karisik Boregin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gercgeklesir.



Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Konya Gastronomi ve Ascilar Turizmciler Dernegi ile Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden konuda uzman 3 kigiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Konya Karisik Borek ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



