No: 1204 - Mahreg isareti

KONYA YAG SOMUNU

Tescil Ettiren

KONYA BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
22.02.2022 tarihinden itibaren korunmak Uizere 25.08.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1204

Tescil Tarihi : 25.08.2022

Basvuru No 1 C2022/000070

Bagvuru Tarihi 1 22.02.2022

Cografi isaretin Ad1 : Konya Yag Somunu

Uriin / Uriin Grubu : Firinetlik dirtinii / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

Cografi Sinir1 : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Konya Yag Somunu ibaresi ve mahrec isareti amblemi {iriinlin servis

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

Konya Yag Somunu; kendine has iiretim metodu ile hazirlanan halk arasinda meshur ve sevilerek tiiketilen
bir firincilik tiriiniidiir. Konya mutfak kiiltiiriiniin 6nemli iirlinlerinden birisi olan bu iiriin, halk arasinda alisila gelen
adiyla Konya Yag Somunu olarak bilinir.

Konya Yag Somunu; gida ile temasa uygun tas zeminli firinlarda pisirilir. Bu durum {irtiniin lezzetini ve
homojen olarak en iyi sekilde pisirilmesini saglar.

Uriiniin hazirlanmasinda kullamlan hamur ile beraber ic/har¢ malzemesi olarak baslica peynir, sucuk,
pastirma ve kavurma kullanilir. Bu sekilde baglica 4 ¢esit olarak tiiketiciye arz edilir. Sadece peynirli olarak
hazirlanmasinin yaninda; sucuk, pastirma ve kavurma kullanilarak da hazirlanabilir. Genellikle yag somunlari
ortalama 300 gram olarak hazirlanmakta; bunun 180 gramlik kismint hamur, kalan béliimiinii ise i¢/har¢ malzemesi
olusturur.

Konya Yag Somunu 6zellikle kahvalt1 sofralarinda yer alir.
Konya Yag Somununun iiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur.
Uretim Metodu:

Konya Yag Somunu Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

Hamur i¢in bilesenler: 50 kg ekmeklik bugday unu ve/veya 6zel amagli bugday unu, 30 litre su, 300 g ekmek
mayasi ve 250 g tuz.

* Kis mevsiminde yaz aylarina gore daha az tuz kullanilir.
I¢ harg igin kullanilan bilesenler: Uriin basina 120 g peynir ve/veya sucuk, pastirma, kavurma.

Hamur iizerinde kullamilan bilesenler: Uriin basina 10 g tereyagi ile 5 g ¢orek otu ve susam ayrica istege bagh
olarak haghas.

Hazirlanmasi:

Yeteri biiyiikliikte bir kabin igerisinde un, tuz, maya ve su ilave edilerek hamur iyice yogurulur. Daha sonra
yogurulan hamur 1 saat kadar dinlenmeye birakilir. Dinlendirilen hamur sonra tekrar mayalanma sonucu olusan gaz
¢ikisini 6nlemek adina birka¢ kez gevrilir. Sonrasinda hamur bezelere ayrilir ve ortalama 30 dakika kadar
dinlenmeye birakilir.

Hamur bezeleri iizerine el ile basilarak ve agma hareketiyle dairesel sekilde acilir. Uzerine ¢orek otu ve/veya
susam ile istege bagli haghas serpilir. Firina yerlestirilerek pisirilmeye birakilir. Pisirmede odun atesi kullanilmasi
tercih edilir.

Somunlar sismeye baslaymca firindan ¢ikarilir. Zaman kaybedilmeden yatay olarak kesilir ve igerisine
hazirlanan i¢/harg yerlestirilir. Peynir alt kisma gelecek sekilde somunun igerisine ¢esidine gore sadece peynir
velveya sucuk/kavurma/pastirma konulur. Sonra somunlar kapatilir ve iizerine tereyag: siiriilerek tekrar firina
stiriilir. Ortalama 3 dakika kadar pisirildikten sonra firindan ¢ikarilir. Yag somunlarinin, biitiin ya da parcalara
ayirilarak servisi yapilir.



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

Konya Yag Somunu; Konya ilinde uzun yillardir bilinen ve Konya ilinin yemek kiiltiirii ile iin bagi bulunan
bir iiriindiir. Kendine has iiretim metodu ile Konya ili ile 6zdeslesmistir. Uriin hazirlamada kullanilan bilesenler ile
iiretim metodu bakimindan farklilasan Konya Yag Somununun iiretimi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi
sinir ile {inii bulunan Konya Yag Somununun tiim {iretim agsamalari, iiretildigi cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

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. Sikdyet 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 Yag Somunu cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, {iriiniin 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 kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri ytiriitiir.



