Tiirk Patent Enstitiisii Bagkanhgindan:
555 SAYILI KANUN HUKMUNDE KARARNAME GEREGI COGRAFI ISARETLERIN KORUNMASINA ILISKIN
TESCIL TALEBI ILANI

Asagida bagvuru tarihi, bagvuru numarasi, bagvuru sahibi, ¢esidi ve teknik 6zellikleri belirtilen cografi isaret tescil
basvurusu, 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmas:1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname kapsaminda “Basvurunun
Resmi Gazetede ilan tarihinden itibaren alt1 ay i¢inde ilgili herkes 3, 5, 7 ve 8 nci maddelerdeki hiikiimlere uygunluk
acisindan tescil talebinin gegersizligine iliskin Enstitii nezdinde itirazlarda bulunur.” hiikmiine amir olan Kararnamenin
11 nci maddesinin 1 ncifikrasina uygun olarak ilan edilmektedir.

COGRAFI ISARET
Bagvuru Tarihi : 11.09.2012
Bagvuru No : C2012/126
Basvuru Sahibi . Konya Lokantacilar Odas1
Bagvuru Sahibinin Adresi  : Zeynel Sultan Mah. Cinili Sok. No: 11/2 KONYA
Cografi Isaretin Ad1 . Konya Etliekmek
Uriiniin Ad1 . Etliekmek
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg Isareti
Cografi Sinirt : Konya
Kullanim Bigimi : Markalama

Uriiniin Tanim1 ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Etliekmek gegmisten giiniimiize ulasan, sevilerek tiiketilen, yapim teknigi ve lezzeti ile iin kazanan Konya
yoresi ile 6zdeslesen yoresel bir yemektir.

Uretim metodunda hamurun agilma sekli, icinin malzemesinin yerlestirilmesi, iiriiniin firnda pisirilme yontemi,
iirtinlin boyutu ve sunum sekli benzer tirlinlerden farklilik gostermektedir.

Uretim Metodu:

Konya Etliekmek iiretiminde, temel olarak bugday unu ve kiyma kullanilmaktadir. Hamur ve i¢ kismi ayri ayri
hazirlanir. Hamur kisminda bugday unu kullanilmakta olup, su, maya ve tuz ile hamur elde edilir. ¢ kisminda ise, tercihe
gore dana veya diive etine ilaveten tuz, domates, yesil biber, maydonoz ve kuru sogan kullanilir. Konya Etliekmek ustalarinin
(tirnakg1) el maharetiyle oldukga ince bir sekilde agilan hamurlara daha 6nceden hazirlanan etliekmek i¢i (kiyma —sebze
karisimi) dengeli bir sekilde eklenerek yayilir. Mese odunu atesiyle yanan kara firin igerisinde 6zel yapilmus tahta kiirek
yardimiyla usta (kiirekgi) tarafindan firina siiriilerek 4-5 dakika kadar pisirilir ve servise sunulur. Hazirlanan bu
Konya Etliekmeklerin uzunlugu yaklasik 85-90 cm, eni ise 15-20 cm civaridadir. Uzerinin agik olmasi, hamurun uglarmin
ve kenarlarinin kesinlikle biikiilerek kapatilmamasi ve hamurun oldukga ince olmasi belirleyici bir faktordiir.

Konya Etliekmek Yapilist

1 - Bilesimi

Konya Etliekmek bilesimi i¢ ana unsurdan olusur.

- 180 gr hamur (100 gr Bugday un esasna gore, yaklasik % 1,0 sofra tuzu, % 0,1-0,2 civarinda da yas
maya, optimummiktarda igme kalitesindeki su ile olgun hamur (kulak memesi kivaminda) elde edilene kadar yogrulur.),

- 100 gr sebze karigim (40 gr domates, 30 gr yesil biber, 28,5 gr kuru sogan, 1gr maydanoz ve 0,5 gr tuz),

- 100 gr kiyma (dana veya diive kaburgasindan elde edilen).

2 - Uretimi

Uretim ii¢ asamadan gerceklesir.

2.a. Hamurun hazirlanmasi

ilk olarak hamur hazirlanir. Bugday unlarmm kullanildign Konya Etliekmek hamuru igin, ortalama 180 gr olarak
kesilen bu hamurlar, daha sonra oda sicakliginda yaklasik 1 saat kadar fermantasyona yani dinlendirilmeye birakilir. Elde
edilen hamurlar da kullanilincaya kadar, serin bir ortamda bekletilir.

2.b. Konya Etliekmek i¢ karigiminin hazirlanmasi

I¢ karigtmmin hazirlanmasi icin gerekli olan malzemeler sunlardir; Kiyma, Domates, Yesil Biber, Kuru Sogan,
Maydanoz Tuz’dur.

Kiyma i¢in kullanilan et, biiyiikbas hayvanlarin (dana veya diive) kaburgasindan elde edilmis olmalidir. Cekilen
kiymanin yag oraninin % 20’yi gegmemesine dikkat edilir. Kiiglik parcalara ayrilarak zirhla kiyilir veya alternatif olarak
kiyma makinesinde 1 defa ¢ekildikten sonra harg icin elde edilen sebze karisimla karistirtlarak yogurulur.

Sebze karisimi: Maydanoz disindaki sebze karigimi ince ¢ekilir.

Kiyma ile sebze karisimi karistirilarak yogurulur, homojen hale gelmesi saglanir ve bu arada tuz ve maydanoz da
ilave edilebilir.

2.c. Pigirilmesi ve sunum

Pigirilmis Konya Etlieckmek15-20 c¢cm eninde ve 85-90 cm boyunda olmalidir. Dinlenmig hamur, usta(tirnakgi)
tarafindan el mahareti ile agilir, bu esnada hamurun yapigsmamasi i¢in tezgah iizerine razmol (ince kepek) serpistirilir.
Uzerine etliekmek i¢ karigimi dengeli bir sekilde yayilir. Diger usta (kiirekgi) ise bunu kiirek yardimiyla ézel olarak



yaptirilmis kara firin igine yerlestirir. Firin i¢ sicakligi 300 - 320 °C arasinda olmalidir. Ortalama 4-5 dakika pisirildikten
sonra, firindan ¢ikartilarak 4 veya 6 esit parca halinde kesilmek suretiyle servis edilir. Pismis Konya Etliekmegin iizerine
maydanoz serpilir. Konya Etliekmeginin servisi istege gore yesillik, salata veya icecek ile birlikte yapilabilir.

Cografi Smir Igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger Islemler:

Konya Etliekmek iiretiminde hamurun elle agilmasi, i¢ malzemesinin yerlestirilmesi ve firinda pigirilme islem
adimlar1 ustahk gerektirmektedir. Oyle ki ydrede bu islem adimlarini yapan ustalarn &zel isimleri (tirnakei, kiirekgi)
bulunmaktadir. Konya Etliekmek tarihsel gegmisi bulunan ve yére ile 6zdeslesen bir {iriindiir.

Denetleme:

Konya Etliekmek cografi isaretinin usuliine uygun {retilip tretilmediginin denetimi Konya Lokantacilar Odasi
koordinatorliigiinde; Gida Mithendisleri Odas1 Konya Subesinden 1 uzman, Konya Esnaf ve Sanatkarlar Odalar Birliginden 1
uzman ve Konya Lokantacilar Odasindan 1 uzmandan olusacak komisyon tarafindan gergeklestirilecektir

* Uriiniin hamur bilesenleri ve i¢ malzemelerinin iiretim metoduna uygunlugu denetlenecektir.

* {¢ malzemede kullanilacak kiymanin, dana veya diive kaburgasindan elde edilmesi hususu denetlenecektir.

* Kiymada olumsuz karisimlarin olmamasi i¢i (sakatat, kanatli eti, kuyruk yag: veya et yerine ikame edilebilecek
herhangi bir hammadde) denetim yapilacaktir.

* Etin kemik ve sinirlerinden arindirtlmis olarak kiymaya doniistiiriilmesi husus denetlenecektir.

* Uriiniin hazirlanma ve pisirilme yontemindeki islem adimlari denetlenecektir.

* Pigirilen Uirlinlin sunum sekli denetlenecektir.



