No: 927 - Mahreg Isareti

KONYA SAC ARASI

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 1927

Tescil Tarihi 1 11.10.2021

Basvuru No 1 C2020/273

Bagvuru Tarihi : 16.09.2020

Cografi isaretin Ad1 : Konya Sac Arasi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg 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 Sac Arasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Sac Arasi; elde agilan ince yufkalar arasina kaymak eklenerek hazirlanan, giil seklinde, serbetli bir
tatlidir. Konya mutfaginda dnemli bir yere sahip olup ge¢misi eskiye dayanan bu tatli, eski zamanlarda iki sac
arasinda pisirilmesinden dolay1 bu adi almistir. Konya Sac Arasi hamurunun uygun kivamda hazirlanmasi,
yufkalarin agilmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi gerektirir. Konya mutfag: ile ilgili olarak yayimlanmis birgok
yemek kitab1 ve akademik ¢aligmada Konya Sac Arasina yer verilmektedir. Bu sebeplerle iiriiniin cografi sinir ile
in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Konya Sac Arasinin iiretimi i¢in gerekli olan bilesenler asagidaki gibidir.

Hamuru i¢in

2 adet yumurta

20 g tereyagi

200 ml su

5gtuz

700 g bugday unu

Yufkalar1 agmak i¢in un ve nisasta
Tepsiyi yaglamak i¢in 30 g tereyagt

Arasi i¢in

250 g kaymak
250 g tereyagi
400 ml s1v1 yag

Pudra sekeri (tercihe gore)

Bir kapta yumurta, tereyagi, su, tuz ve unla kulak memesi yumusakliginda bir hamur yogurulur. Hamur,
yumurta biiyiikliigiinde bezelere ayrilir ve nemli bir bez altinda yarim saat dinlendirilir. Bezeler ¢ok ince yufkalar
seklinde acilir. Once un, daha sonra nisasta serpilerek oklava ile acilarak biiyiitiiliir. Tereyag eritilir. Eritilmis
tereyagi ile agilan yufka yaglanir ve ortasindan ikiye katlanir. Yufkanin yuvarlak kismina kaymak eklenir ve gubuk
seklinde sarilir. Yaglanmus tepsi igerisine sarilan yufkalar distan baslanarak i¢e dogru dosenir. Yufkalar bitince kalan
tereyag1 kizdirilarak sekil verilen yufkalarin iizerine gezdirilir. 200°C’ye 1sitilmis firinda pembelesinceye kadar
pisirilir. Uzerine tercihe gore pudra sekeri serpilerek servis yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Konya Sac Arasinin gegmisi eskiye dayanir ve Konya mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple
cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Sac Arasinin tiim tiretim asamalari, 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 asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
e Konya Sac Arasiin pisirilmesi ve servis asamalarini kapsayan iiretim metoduna uygunlugu.
e Konya Sac Arasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.



