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Sunus

Cografi isaretler, lrline pazarlama glici kattigi ve Urunun gercek Ureticilerini
koruyan kolektif bir hak oldugundan kirsal kalkinmaya aracilik ettigi ve ulke
ekonomisine katki sagladigi icin Mevlana Kalkinma Ajansi olarak bdlgemizde
tescilli ve tescil asamasindaki Urinlerin tanitilmasina 6nem vermekteyiz. Ayrica
bolgemizde yer alan cografi isaretlerin sayisinin artirilmasi ve tanitiminin
yapilmasi da bélgemiz acisindan 6nem arz etmektedir. YOREX Yoresel Uriinler
Fuari da bu amaca hizmet eden 6nemli bir organizasyondur. Bolgemizden cografi
isaret tescil belgesi almis ve basvuru asamasinda olan urlnlerin tanitilmasi
amaci ile cesitli kurum ve kuruluslarla isbirligi icerisinde bu fuarda yer alinmistir.



Konya-Karaman Bolgesi Cografi Isaretler

N

Cografiisaret Nedir?
Cografi isaret, belirgin bir niteligi, Unu veya diger ozellikleri itibariyle kokenin

bulundugu bir yore, alan, bolge veya llke ile 6zdeslesmis bir Urlinii gosteren

isaretlerdir. Cografi isaretler mense adi ve mahrec isareti olarak ikiye ayrilir.

Mense Adi

Cografi sinirlari belirlenmis bir yore, alan, bolge veya istisnai durumlarda lilkeden
kaynaklanan bir Grliniin tiim veya esas nitelik ile 6zellikleri bu yore, alan veya
bolgeye 6zgl doga ve beseri unsurlardan kaynaklanmasi ve ilgili Grdnuin Gretimi,
islenmesi ve diger islemlerinin timduyle bu yore, alan veya bdlge sinirlari icinde
yapilmasi Grindn “mense adini” belirtir. Mense adlari ait olduklari cografi bolgenin
disinda Uretilmezler. Cunku Urln, niteliklerini ancak ait oldugu ydre icinde
Uretildigi takdirde kazanabilir. Mense adina Finike portakali ve Malatya kayisisi
ornek gosterilebilir.

www.mevka.org.tr

Mahrec isareti

Cografi sinirlar belirlenmis bir yore, alan veya bolgeden kaynaklanan bir Urinin
belirgin bir niteligi, Unu veya diger Ozellikleri itibariyle bu yore, alan veya bolge
ile 6zdeslesmis olan ve Uretimi, islenmesi veya diger islemlerinden en az birinin
belirlenmis yore, alan veya bélge sinirlari icinde yapilan urline mahreg isareti denir.
Mahrec isaretlerinin, Urinln ozelliklerinden en az biri o yoreye ait olmakla birlikte,
yore disinda da uretilebilmesi s6z konusudur. Mahrec¢ isaretine Antep Baklavasi,
Hereke ipek Halisi 6rnek gdsterilebilir.

Tescilli Cografi isaretler

1- Aksehir Kirazi (Mense Adi)

2- Kadinhani Tahinli Pidesi (Mahrec isareti)
3- Konya Etli Diigiin Pilavi (Mahrec isareti)

Tescil Basvurusu Yapilan Cografi isaretler
1- Aksehir Hersesi (Mahrec isareti)

2- Aksehir Peynir Baklavasi (Mahrec isareti)

3- Eregli Beyaz Kirazi (Mense Adi)

4- Eregli Siyah Havucu (Mense Adi)

5- Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri (Mense Ad1)

6- Karaman Guymagi (Mahrec isareti)

7- Karapinar Kavurgasi (Mahrec isareti)

8- Konya Etliekmek (Mahrec isareti)

9- Konya Peynir Sekeri (Mevlana Sekeri) (Mahrec isareti)



Tescilli Cografi isaretler

Aksehir Kirazi
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Konya -Karaman Bolgesi Cografi isaretler

1- Aksehir Kirazi

TescilNo .75

Basvuru Tarihi : 14.11.2003

Basvuru Sahibi : GIDA, TARIM VE HAYVANCILIK BAKANLIGI AKSEHIR iLCE
MUDURLUGU

Uriin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikler

Aksehir Kirazi kuvvetli ve yaygin dalli gelisen uzun omurli bir cesittir.
Mevsimsel ozelliklere gore degismekle birlikte genellikle 20 Haziran - 20
Temmuz tarihleri arasinda hasat periyodu olan gec olgunlasan bir cesittir.
Konya-Aksehir ve Afyon-Sultandadi ilcelerinde yetistirilen bu cesidimiz
meyve catlamasi yapmadigi gibi uzun yol kosullarina ¢ok dayaniklidir.
Meyve sapi tiiketiciye ulasincaya kadar uzun siire canliligini korumakta ve
yesil kalmaktadir.

iklim etmenlerinin bitki ortiisiiniin sahaya yerlesmesini, gelismesini
ve blylmesini dogrudan etkiledigi, dolayli olarak c¢oOziilme ve toprak
olusumunda onemli rol oynadigi bilinmektedir. Bu nedenle Aksehir
Kirazi'ni diger yore kirazlarindan ayirt eden faktorler cevresel ve niteliksel
ozellikleriyle maddeler halinde belirtilmistir.

www.mevka.org.tr

1. Aksehir Kirazi'nin ¢capi 26 mm'den blyukluk orani %80-90 araligindadir.

2. Aksehir Kirazi; bolge adaptasyonu, fizyolojik gelisimi ve ekonomik omru
Ust seviyelerde olan bir Grinlimuzdur. Peryodisite gostermez ve genellikle
istikrarli bir verim surecine sahiptir.

3. ilcemizin kuzeyinde yer alan Aksehir Golii ve kuzeybatisindaki Eber
GoOlu ve guneyindeki Sultan Daglarinin olusturdugu mikro klima iklimi
nedeniyle Aksehir Kirazi'nin istedigi uygun ortam olusmaktadir. (1s1, nem,
yagis, glineslenme, soguklama istegi ve don zarari gibi) Bu nedenle Aksehir
Kirazi'ndan kendine has bir aroma, tat ve lezzete sahip, en iyi kalitede meyve
alinmaktadir.

4. Bolgede yaz aylarinda nem orani %60 ‘tan asagiya dismemekte ve yeterli
derecede nem olustugundan kirazin olgunlasma donemindeki sicaklarda
meyvenin su kayblr minimum seviyede kalmakta ve ani olgunlasma riski
ortadan kalkmaktadir. Bu riskin en az seviyede olmasiyla kiraz meyvesinin
seker orani dusuk, asiditesi normal seviyelerde kalmaktadir. Meyve etinin
gevrek bir yapiya sahip olusu, sertligi, sululugu ve hafif mayhosumsu
ozelligiyle tuketiminde ve damak tadi olarak cok kaliteli bir cesittir.

5. Mikro klima 0zelligi merkezde yer alan Aksehir'de Ust dizeyde etkisini
hissettirir. Bu ozellik Aksehir Kirazi'nin istedigi uygun ortami fazlasiyla
saglar. ilcemizde Atakent, Golcayir, Degirmenkdy, Yenikdy, Saray, Ulupinar,
Engili, Gedil, Ilicak ve Cakillar gibi kasaba ve kdylerimizde temel Uriin olarak
yetistirilmektedir.

6. Aksehir Kirazi'nin yasam alanini olusturan topraklar ise verimli fraksiyona
sahip topraklardir. Yaklasik olarak esit oranlarda kum, kil ve silt iceren
su tutma ve hava kapasitesi iyi, drenaji, su gecirgenligi yeterli olan (tinli)
topraklardir. Bu verimlilik Aksehir'de uygun iklimle birlesince sik bitki
ortlslnu desteklemekte ve organik maddece zengin, madde cevrimi
ylksek dengeli bir ekosistem olusmaktadir. Bolgemize ait uzun donem yagis
ortalamasi 550-610 mm. arasinda degismektedir.

7. Bolgemizdeki kiraz yetistiriciliginde ticari (kimyevi) gubre mumkin
oldugunca kullanilmamakta olup her yil duzenli, agirlikli ve dengeli bir
ciftlik (hayvan) gubresi kullanimi sayesinde topragin organik maddece
zenginlestirilmesi dulzenli, kaliteli bir verimle lezzet ve aromaca farkli bir
kiraz urinu alinmasinda anahtar rol oynamaktadir.
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Kadinhani Tahinli Pidesi
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Konya -Karaman Bolgesi Cografi isaretler

2- Kadinhani Tahinli Pidesi

TescilNo 171
Basvuru Tarihi :15.06.2010 ) §
Basvuru Sahibi : KADINHANI BELEDIYE BASKANLIGI

Uriin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikler

Kadinhani Tahinli Pidesi, bir porsiyonu yaklasik 730 gr, kalinligi 10-15 mm
ve cap! 35-40 cm olan un, tahin, kaymak ve tereyagi ana maddeleri ile
olusturulan, firinda pisirildikten sonra istege bagli olarak ilik, soguk ve/
veya uzerine serbet ddkulerek tiketilebilen bir pide cesididir.

Diger pidelerden farki hamurun yogrulmasi sirasinda uygulanan katlama
teknigi ile tahin, kaymak ve tereyaginin hamurla tamamen butlinlesmesi
ve pide hamurunun elastikiyet kazanmasini saglayan kalitede un
kullanilmasidir.

Pisen pide, sogutulduktan sonra yenmeden tercihen 30 dakika once
sogutulmus serbet ile serbetlenerek yenmeye hazir hale gelir. Ayrica,
tercihe bagli olarak serbet dokilmeden de yenebilir.

Uriinde kullanilan un, TS 4500 standardina uygun, OrtaAnadolu ve 6zellikle
Konya ovasinda yetisen sert bugdaydan elde edilen ekmeklik “SarielekTiP
650" undur. Tahin olarak, TS 2589:2006'ya uygun tahin kullanilir. Pidenin
yapiminda yag olarak yore hayvanlarinin sitlerinden elde edilen TS 1331'e
uygun tereyagi veya TS 1864’'e uygun kremadir.

www.mevka.org.tr

Uriiniin olusumunda kullanilan hammaddelerden istege bagli olarak ilave
edilen ceviz ici ise Kaman, Yalova, Yavuz ve Maras turlerinden herhangi biri
olabilir.

Her ne kadar urlinde kullanilan hammaddeler benzer vasiflardaki emsalleri
ile ikame edilebilse dahi yoreye 6zgl geleneksel yogurma teknigi ve yoreye
0zgu volkanik firin taslari ile kapli kdm{ur atesli firinlarda pisirme sonucunda
ortaya Kadinhani Tahinli Pidesi olarak ayirt edilebilen trlin ¢cikmaktadir.

Uretim Metodu

400 gr'lik bir pide icin; 250 gr un, 2.5gr yas hamur mayasli, 150 ml su, 2 gr
tuz elastik bir hamur elde edilinceye kadar yogrulur. Hazirlanan 400 gr'lik
hamur mermer tezgah Uzerinde el ile yaklasik 30 cm capa ulasincaya kadar
acilir ve eller havada capraz tutularak hamur mermer zemine vurularak,
yufka seklinde havada (katmer hamuru olusturma gibi) acilir. istenilen capa
eristiginde ise Uzerine 260 gr tahin, 60 gr tereyadi (28-30°C isida) ile ve
tereyadi yerine istege bagli olarak krema da kullanilarak karistirilir ve hamur
kenarlarindan ice dogru kapatilir. istendiginde son asamada hamura ceviz ici
de karistirilabilir. Kenarlari kapatilan hamur tel tel kivama gelinceye ve orta
sertlikte bir hamur elde edinceye kadar el ile yogrulur. Bu islem sonucunda
hamur 50 cm uzunlugunda bir rulo seklini alir. Rulo, el ile sarmal sekilde
sarilarak, pidenin pisirilecegi kabin icine yerlestirilir ve 15 dakika kadar
oda isisinda dinlendirilir. Bu siirenin sonunda, hamur pisirme kabinin icine
tamamen yayilabilmesi icin elile bastirilarak duzlestirilir. Son olarak lzerine
60 gr saf tahin homojen bir sekilde surulur. Hamur tekrar oda isisinda 20
dakika dinlendirilir.

Altinda cam kiriklari, tuz ve ciruf karisimi yer alan, taslari Konya’nin 8 km
guneybatisinda olan Sille yoresinden cikan volkanik ve Andezit 6zellik tasiyan
taslarin kullanildigi, mese, cam ve sert odunlu agaclarin yakildigi firinlarda,
250 derece alevsiz koz ateste 15-20 dakikada hareket ettirilerek pisirilir.
Firindan cikarilan pide sogutulduktan sonra serbetsiz yenebildigi gibi,
serbetlenerek de tuketilebilir.

Serbeti bir pide icin 350 gr seker, 200 ml su ve mercimek buyukliglinde
limon tuzu kullanilarak kaynatilan koyu kivamli serbet sogutulduktan sonra,
soguyan pidenin Uzerine dokulur ve 30 dakika bekletildikten sonra servise
hazir hale gelir.

Uriin Uretim yerinde tiiketilmeyecek ise tahin ve yagin disari sizmamasi
icin gida tlizliigliine uygun seffaf ambalajda paketlenmek ve karton kutuya
konmak suretiyle tasinabilir.

Uriiniin raf 6mrii ambalajli sekilde, derin dondurucuda ambalajli olarak 12 ay,
4-5°C derece buzdolabinda yedi glin, odaisisinda dort gundur.
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Konya Etli Diigiin Pilavi
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' Konya -Karaman Bélgesi Cografi isaretler

3- Konya Etli Dugiin Pilavi

Tescil No 1142

Basvuru Tarihi :21.01.2009

Basvuru Sahibi : Z BASARALI TUNC KARDESLER GIDA iNSAAT HAY.SAN.
VE TIC.LTD.STI.

Uriin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikler

Uriin daha cok digiin organizasyonlari ya da baska kutlama amacli
organizasyonlarda misafir edilen kisilere verilen yemek ve sunumundan
ibarettir.

Konya Etli Duglin Pilavi ve sunumunun Konya'ya has ozellikleri icerdigi
malzemeler, hazirlanis ve sunum seklinden kaynaklanmaktadir.

Uretim Metodu

Malzemeler

Pilavlik pirin¢c (Baldo, Osmancik veya Java ), tereyagi (Konya tereyagdi),
nohut, karbonat, kus tGzumu (kisnis), blylikbas hayvan kaval kemik suyu,
kus Gziimu, taze dive veya dana kusbasi eti, etin kendi yagi, tuz, su, legen
(tercihen kalayli bakir legen), mese veya ¢cam dali odunu, yogurt corbasi,
irmik helvasi, cicek bamyasindan yapilmis bamya corbasi, zerde ve meyve
suyudur.

www.mevka.org.tr

Pilavin Hazirlanmasi

Piring, 1lik suda 45 - 60 dakika islatilir. Daha sonra soguk suyla 4 - 5 sefer
yikanarak siiziiliir. icine katilacak nohut kabuklarinin ayiklanmasi icin icine
karbonat atilarak haslanir. Kabuklari ayiklanan nohudun, soguk suyun
altina sogutularak ovularak ikiye ayrilmasi saglanir. Bakir legen icinde
eritilen tereyagina tam kavrulmadan stzilen piring ilave edilerek kevgirle
karistirilir. Pirinc kavrulurken sirasiyla tuz, nohut ve kus Uzamiu ilave edilerek
karistirilmaya devam edilir. Pirincin Ustlnu iki parmak gecinceye kadar kaval
kemiginin kaynatilmasiyla elde edilmis kemik suyu ilave edilir. Kaynayan
pirin¢ suyunu cekince kalayli bakir legenin altinda bulunan ve pilava ayri bir
tat ve hos koku veren odun atesi sondurilerek 30 (otuz) dakika kadar agzi
kapali olarak dinlenmeye birakilir. Malzeme kullanim oranlari ; % 70 piring, %
20 Tereyadl, % 5 nohut, % 3,5 Kisnis, % 1,5 tuz.

Kavurmanin Hazirlanmasi

Altinda odun atesi bulunan kalayli bakir legene etin kendi yag: atilarak
kevgirle karistirilir. Hafifce pembelesen yaga kusbasi seklinde dogranmis et
ilave edilir. Et, ara sira karistirilarak kendi suyunu salarak pismesi saglanir,
suyunu cekince biraz daha kendi yagiyla birlikte kavurmaya devam edilir.
Kendiyaginin disinda kullanilan yag kavurmanin tadini bozar. Etinyag orani %
15 ten fazla olmamalidir. Kavurma esnasinda ete tuz ve su ilave edilip legenin
Ustu kapatilarak yavas yanan odun atesinde pismesi ve yumusamasi saglanir.
ilave edilen su cekince tekrar hafif sekilde eti kavurarak istenen kivama
getirilir. Kalayli bakir legen ve altindaki odun atesi kavurmaya ayri bir tat ve
hos koku saglamaktadir.

Sunum

Pismis olan pilav sicak olarak ve tGizerinde kavurma oldugu halde kayik tabak
icinde servis yapilmalidir. Pilav servis tabaginin icine serilir. Uzerini kapatacak
ve pilav tanelerinin az miktarda gorulecegi sekilde et kavurmasi ile ortalur.
Bu kompozisyon Konya Etli Dugin Pilavi’'nin ana unsurunu teskil eder. Konya
Etli Dugin Pilavi’nin sunumu su siralama ile yapilir. Yogurt corbasini (1)
takiben Konya Etli Dugun Pilavi (2) verilir. Ardindan verilen irmik helvasi (3) ve
sonrasinda bamya corbasinin (4) servis edilir. Sonrasinda 2. defa olmak uzere
Konya Etli Dugun Pilavi ve yaninda zerde ve meyve suyu (5) ile birlikte servisi
yapilir. Davetlilerin talepleri dogrultusunda etli pilav servisi (6) tekrarlanir.
Servis tabagindaki pilav miktari degisken olabilirken kavurma miktari 350
gramdan asagiolamaz. Aksitakdirde pilavve kavurmanin birlikte olusturdugu
ve Konya'ya has damak tadl, istenilen seviyede yakalanamamaktadir. Sunum,
yuvarlak bir masa veya sofra Uzerinde davetlilerin ortak bir kaptan yedigi
sekilde yapilmadir.
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Aksehir Hersesi
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Konya -Karaman Bolgesi .
Tescil Basvurusu Yapilan Cografi Isaretler

1- Aksehir Hersesi

Basvuru No : C2015/24 . )
Basvuru Sahibi : AKSEHIR BELEDIYESI

Uriin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikler

Aksehir Hersesi, geleneksel Aksehir mutfaginin bas tacidir. Ogiinlerde
yenildigi gibi, genellikle butun ailenin bir arada oldugu hafta sonlari
ozellikle; soguk kis glinlerinde pazar gunleri sabah kahvaltilarinda tercih
edilen bir yemektir. Aksehir Hersesi, geleneksel mahalle firinlarinda bakir
veya toprak tencere icerisinde pisirilir.

Yaz aylarinda tuzlanmis, glineste kurutulmus et ya da kemikli et, kirik
bugday ve nohut kullanilarak bakir veya toprak tencerelerde ve geleneksel
tas firinlarda pisirilir. Genellikle cumartesi aksami mahalle firinina verilir,
firlnda ates olmadan kozde pisirilir ve pazar guni sabah kahvaltisinda
es, dost, akraba ve misafirlerle birlikte, ezilip birbirine karistirilmadan
dogrudan tencereden yenilir. Aksehir Hersesi'nin Ustlinin kurumasi yani
halk tabiriyle sir tutmasi tercih edilir ve yemegin en sevilen bolimuddr.

www.mevka.org.tr

Uretim Metodu

Aksehir Hersesi'nin yapilisinda kullanilan malzemeler; 1 kg yarma (kirik
bugday), 1,5 - 2 kg kurutulmus ya da parca et, 1 kg kirilmis kaval kemigi
ve tuzdur. Kurutulmus et kullanilacaksa, oncelikle Kurban Bayrami'nda
veya adaklik kurbanlarin kesim zamanlarinda kesilen koyun ve kecilerin
kaburga etrafindaki etleri kaburga ile birlikte glineste kurutulur. Kurutma
isleminden once etler kaya tuzu ile tuzlanir. Daha sonra sinek konmamasi ve
glneste bozulmamasiicin beyaz tiilbentlere sarilan etler glineste kurutulur.
Kurutulmus et kullanilamiyorsa taze et ile de yapilabilir.

Oncelikle yarma ayiklanir ve islatilarak 5-6 saat bekletilir. Biiyiik bir bakir
tencereye yarma, et ve kemik yerlestirilip tuzlanir. Aksamuizeri mahalle
firinina verilir. Firinci yemegin suyunu hazirlar. Firinin kendi sicakliginda
tencere sabaha kadar firinda kalir. Firinci belli bir saatte tencereleri kontrol
eder, suyu az olan tencerelere su ekler ve yerlerini degistirir. Blitlin gece
firlnda pisen Aksehir Hersesi sabah erken saatlerde firindan alinir. Yer
sofrasinda tursu ve kuru sogan ile yenir.

Aksehir Hersesi'nde kullanilan yarma icin Aksehir ve kdylerinde yetistirilen
Herselik bugdaylar kullanilir. Secilen bugdaylar doviilerek ve kirilarak Herse
icin kullanilacak yarma elde edilir.



Konya -Karaman Bélgesi : www.mevka.org.tr
Tescil Basvurusu Yapilan Cografi Isaretler

Uretim Metodu

Aksehir Peynir Baklavasi’'nda kullanilan malzemeler:

Hamuru icin; 700 gr. un, 2 yumurta, 1 su bardagi sit, %2 limon suyu, 1 fincan
siviyag, 1 cay kasigi tuz, 400 gr. nisasta, 800 gr. bez icinde suyu alinmis taze
peynir, 500 gr. tereyag, serbeti icin; 1.5 kg seker, 1 litre su, 2 cay kasigi limon
suyu.

Hamur icin olan malzemeler karistirilarak yumusak kivamli hamur elde edilir.
Hamur on dort parcaya ayrilir. Elde edilen parcalar nisasta ile acilir. Yedi kat
hamur tepsiye yerlestirildikten sonra peynir koyulur. Kalan yedi kat hamur
peynirden sonra tepsiye yerlestirilir. Kare seklinde kesilerek 180 derece
firinda pisirilir.
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Ayribir tencerede serbeticin su ve seker karistirilarak kaynatilir. Kaynadiktan
sonra limon damlatilarak kivami olusan serbet sogumaya birakilir.

2- Akgehir peynir Baklavasi Serbet ve baklama soguyunca, serbet baklavanin lizerinde gezdirilerek 1lik
servis yapilir.

Basvuru No : C2015/25 . . . . . o
Basvuru Sahibi : AKSEHIR BELEDIYESi Aksehir Peynir Baklavasi’'nda Aksehir ve kdylerinde yetistirilen hayvanlarin
sttliinden elde edilen kody tereyaglari kullanilir.

Uriin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikler

Aksehir'in kultlrel yapisi icerisinde blyuk bir 6neme sahip olan Aksehir
Yemekleri oldukca cesitlidir. Baklavalilk hamurdan elde edilen yufkanin
arasina tuzsuz taze peynir konularak pisirilen ve 1lik olarak servis edilen
Aksehir Peynir Baklavasi da bu lezzetlerin dnde gelenlerindendir.
Uretiminde 6zellikle elde acilan baklavalik hamur ve tuzsuz ve suyu alinmis
taze peynir kullanilmaktadir.

Aksehir Peynir Baklavasi

=
N



c
8
3
>
3
0
3
—
3
>
7Y
©
m
=
O
<
'_

—
[}
—_
e}
(0]
fud
©
2P
(e
©
o
o]
o
(@]

Eregli Beyaz Kirazi

Konya -Karaman Bolgesi .
Tescil Basvurusu Yapilan Cografi Isaretler

3- Eregli Beyaz Kirazi

Basvuru No :C2014/45
Basvuru Sahibi : KONYA EREGLi BELEDIYESI

Uriin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikler

Beyaz Kiraz bdlge ekonomisi acisindan vazgecilmez bir konuma sahiptir ve
Ureticilerimizin adeta can damaridir.

islendikten sonra ihrac edilen beyaz kirazlar kek, tatli, pasta ve meyve
suyu sanayinde kullanilmaktadir. Ozellikle Avrupa’dan biiyiik ragbet géren
beyaz kiraz islenmis olarak (komposto ve sollisyonda) yilda yaklasik 6.000 -
7.000 ton civarinda basta italya olmak iizere diger Avrupa Birligi iilkelerine
ihrac edilmektedir.

www.mevka.org.tr

Ayrica bolgede yaygin olarak evlerde recel yapilmak suretiyle de sevilerek
tuketilmektedir.

Kiraz Uretimi diinyada genis bir alana yayilmis olmasina ragmen en cok kiraz
tretimi yapilan (lkeler A.B.D, Tiirkiye, italya, Fransa gibi lilkeler ilk sirada
yer almaktadir. Ulkemiz 6nemli bir kiraz iretim bélgesi olup, beyaz kiraz
ekonomik anlamda sadece Eredli Bolgesi'nde uretilmektedir.
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Eregli Siyah Havucu
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Konya -Karaman Bolgesi :
Tescil Basvurusu Yapilan Cografi Isaretler

4- Eregli Siyah Havucu

Basvuru No :C2014/46 )
Basvuru Sahibi : KONYA EREGLI BELEDIYESi

Uriin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikler

Eregli Siyah Havucu bdlge ekonomisi acgisindan vazgecilmez bir konuma
sahip olup gelecegi olan bir tlrdulr. Turkiye'de sadece Konya Eregli'de
uretilen siyah havuc, dinyanin bircok Ulkesinden talep gdrmektedir.
Avustralya'daki Queensland Universitesi'nden bilim adamlarinin yaptigi
arastirmada, icinde bulunan “antosiyanin * adli mor pigmentler sayesinde
oldukca etkili bir antioksidan islevi goren siyah havucun, ayrica 6nemli
bir iltihap kurutucu, ates dusuricu (anti-inflamatuar) 6zelligi oldugu
belirlenmistir.

www.mevka.org.tr

Bu oOzelliklerinin yani sira dogal gida boyasl, vicut ve glines yagi olarak
kozmetik sanayinde, havu¢ konservesi, havu¢ dondurmasi, havuc receli,
havuc suyu ve sofralik olarak degerlendirilir.

Havuc Ulkemizde belli alanlarda 6nemli miktarlarda uretilip tiiketilen bir
sebzedir. Ulkemizin havucun anavatani olusu bu bitkinin Anadolu insaninca
cok eskiden beri taninmasi ve degerlendirilmesine imkan vermistir.

Tiirkiye'de havuc tiretiminin biiytiik bir béliimii ic Anadolu ve Konya Yoresi'nde
tretilmektedir. Siyah havuc iretiminde ise Konya'da bulunan Eredli ilcesi
Tirkiye genelinde iiretimiyle dncii konumdadir. Ozellikle Tiirkiye'de genel
olarak bilinen Dogu ve Guney Dogu Anadolu bodlgelerinde sikca tliketilen
icecek tiriiolan salgamin ham maddesidir. Eregliil¢cesi siyah havucunistedigi
uygun ekolojik ortami fazlasiyla saglamaktadir.



Konya -Karaman Bolgesi : www.mevka.org.tr
Tescil Basvurusu Yapilan Cografi Isaretler

1 g < T~
Uretim Metodu

Bolgede yuzlerce sifali otu blinyesinde barindiran bir floraya sahip yayla ve
meralarda tamamen dogal yollarla beslenen koyun ve kecilerden elde edilen
sUtlerin 1/9 oraninda (keci/koyun) karistirilarak ve genellikle ¢ig sitten
yapilan peynirlerin ufalanarak yine koyun ve keci derisinden hazirlanmis olan
deri tulumlara sikistirilarak 3-7 ay Divle Obrugu’nda olgunlastirmaya tabi
tutulduktan sonra tiiketime sunulan tulum peyniridir. Karaman Divle Obrugu
Tulum Peyniri'nin Uretiminde keci stitunin karistirilmasi keci suttinin kuru
madde oraninin yiksek olmasi nedeniyle yapilmaktadir.
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Sagilan ve slzllen sut kazanda bekletilir. Biraz isitildiktan sonra mayalanir.
Sonra mayalanan sut beklemeye birakilir. Pelte sekline gelen sut kirilip atese
konur. Peynirtabana¢cokup, suyukaricikmayabasladigindaatestenindirilerek
stzullir. Stizegin agzi baglanarak yuksege asilir. 1-2 saat bekletilir. Sonra kese
askidan indirilerek baski islemi icin bir tasin altina konur. Bu islem son suyun
dasuzlilmesinisaglar. Tasin altinda 10 saat bekletilir. Bu stirenin sonunda kese

5- Karaman Div[e Obrugu Tu[um peyniri acilir, peynir dilimlenerek temiz su icerisine konur. Bu islemle peynir mayay!
disariatar. Bu su 2-3 sefer degistirilir. Bu islem 7-8 saat icerisinde gerceklesir.
Basvuru No - C2015/22 Sudan suzulerek ¢ikartilir. Bu sirada 1 saat bekletilir. Bu islemde suyunu atar.
Basvuru Sahibi : KARAMAN TiCARET ve SANAYi ODASI Bu asamadan sonra peynir elle ufalanmaya baslanir. Mimkin oldugunca
kuclk parcalanmaya calisilir. lyice ufalandiginda tuzlama asamasina gecilir.

‘= Uriin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikler Ogiitiilmis kaya tuzu yani iri tuz kullanarak tuzlanir. Tuzun iyice karismasina
g O0zen gosterilir. Tuzun oranticin bellibir dl¢ctiyoktur. Damak kontroli ile uygun
‘g: Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri; Karaman ili Ayranci ilcesi oran tespit edilmeye calisilir. Uygun oran kargrlastlrlldlglnda daha onceden
£ Ucharman (Divle) K8yii ve cevre kdylerde iretilen bir tulum peyniridir. hazwl:immls deriye bast|r|l|r. Bastirma islemi elle.yaplllr..Bastlrlrken hava
5 Peynir ismini depolama ve olgunlastirmada yararlanilan tarihi Divle boslugu kalmamaisma', peynire kl'l!)ula§~mamasma dikkat edilir. Doldurdukta.n
E,' Obrugu’ndan almaktadir. Obruk olarak isimlendirilen magara kéyiin sopra tulumun agzi dikilir. Peynirin yag (?ranlnl d|§a‘r|‘atma5|, s?arl syyu tgblr
= 1,5-2 km giineydogusunda bir tepenin altinda dogu-bati istikametinde edl!ep en son kalan fazla suyu atmasi icin tulum tig ile homojen bir sekilde
& uzanmaktadir ve uzunlugu yaklasik 150 m kadardir. Obruga peynir indirme delinir.
S ve clkarma islemleri tepenin Uzerine kurulmus bulunan bir asansor ile . 3 e
(o) gerceklestirilmektedir. Obruk dogal bir soguk hava deposu niteligindedir. Geleneksel Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri'nin uretimi genel olarak
@ Obrugun ic Isisi 4 +1°C ve rélatif rutubet %80%5 diizeyindedir. Obrugun ic mayis ayinda baslar, temmuz aylnln“sonunda biter. Agustos“aylndan kasim
2 1sisikisin +22 °C'dirve bu dénemde obruk icerisinde iiriin bulunmamaktadir. ayina kadar obrukta olgunlastirma suresidir. Olgunlastirma suresi minimum
(=) 90 glindur. Bu surenin sonunda tulumlar satilmaya baslanir. Olgunlastirma
ﬁ sirasinda tulumlardaki renk dnce gok renginde olur ve tulumun ylzeyinde
E pamuklasma gorulir. Bu pamuklasma solar ve tulumlar kizarmaya baslar.
G
=~z
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Tescil Basvurusu Yapilan Cografi Isaretler

Ayit edici ozellikleri, bilesiminde kaymak ve bal katilmasi, 6n pisirmeden
sonra tavada alt Ust kizarmasindan sonra Uzerine bal ilave edilmesidir.
Uretimde kullanilan bal, Karaman ilinin Kilbasan Beldesinde yer alan volkanik
bir kitle olan Karadag'in eteklerinde ve yaylalarinda bulunan mese, ardic,
andiz, ali¢, yaban bademi, bogurtlen, sutlegen, kantaron, gevenler, kekik
otlari, dkse otu, sigir kuyrugu, ogulotu, boncuk saplagi, cesitli cayir otlari
vb. otsu bitkiler ve ciceklerde bulunan bal ozlerinin, bal arisi tarafindan
toplanmasi ile elde edilen bir baldir. Ayrica Uretildigi bolgenin cografi
yapisina ve bitki ortistine bagli olarak koyu kivamli ve hos kokulu bir 6zellik
arz etmektedir.
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Karaman Guymagi tatlisinin serbetinin hazirlanmasinda kullanilan bal HMF
degeri Turk Gida Kodeksi Bal Tebligine uygun olarak 40 miligram/kilogram
altinda olup, serbet yapimi sirasinda HMF degerinin ¢ok ylikselmemesi icin
dusiuk sicaklikta bir islem uygulanacaktir.

Uretimde kullanilan kaymak icin inek, keci ve koyundan elde edilen

6- Karaman Guymagl siit kullanilmaktadir. Karamanin ozellikle Karadag'in cografi konumu
ve Ozellikleri, rakimi, sert iklim sartlari, sahip oldugu mera ve otlaklar,
Basvuru No :C2014/9 hayvanlarin daha dogal bu otlaklarda ve yaylalarda cesitli otlar yiyerek
Basvuru Sahibi : KARAMAN TiCARET ve SANAYi ODASI beslenmeleri sonucunda elde edilen sutler ayri bir lezzete sahip olmakta ve
dolayisiyla mevcut bu siitlerden elde edilen kaymaklarda ayri bir lezzet ve
Uriin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikler aroma bulunmaktadir.
Uretimde kullanilan un, Karaman ovasinda yetistirilen bugdaylardan TS4500
Karaman Guymagi un ve kaymagin birlikte karistirilarak kavrulmasiyla standardina ve Tirk Gida Kodeksi Bugday unu Tebligine (Teblig no:2013/9)
elde edilen ara urlnun tava ile alt Ust kizarincaya kadar pisirildikten uygun olarak retilen undur.
sonra cikan sicak urlnin lGzerinde bal doklilmesi ile hazirlanan ve servis
edilen tatlidir. Karaman'in Karadag mevki eteklerinde yer alan, Kilbasan Uretim Metodu

Beldesinde Karaman Guymadgi yapilmaktadir.
Kaymak kdplirme noktasina kadar pisirildikten sonra belirli bir kivama gelene

OO kadar unilave edilerek surekli karistirilir. Tavada Ust ve alti kizarmasi icin 3-4
E dakika kizartilir. Servis tabagina konularak Uzerine sicakligi gecmeden bal
;. dokulerek servis edilir.

(L)

g Malzemeler:

= -500 gr siit kaymagi

© -Alabilecegi kadar un

N -500 gr bal

N
o
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Karapinar Kavurgasi yada Karapinar sivesi ile “GAVURGA"; bugdaydan yapilan
bir cerez turudur. Turk Dil Kurumunda kavurga; bugday, misir vb. tahillarin
kuru yemis gibi yenilmek icin ateste kavrulmusu seklindedir.

Tlrk DilKurumu sozliiklerinde bununlailgiliatasoztumduz bile vardir; “Kavurga
yer, kavurma yemis gibi biyigini siler” (yaptigi bir isi oldugundan daha cok,
daha blyuk veya daha farkli gostermek, abartmak)

Yoremize 6zgu Karapinar Kavurgasi; onceden bulgur olmak lizere haslanan
bugdayin, sac veya yanmaz tava uzerinde 15-20 dakika boyunca icerisine
kenevir ve melengicin yanmaz kasik yada suplrge ile karistirilmasi usull
ile yapilir. Yaniksi ve topraksi kokusu ile ilgin¢ bir cekiciligi olan kavurga,
pisirilirken cikardigi ses gibi yenme esnasinda da farkli bir ¢itirti sesi verir.
Karapinar Kavurgasi vucudu uzun slre tok tutar ve anlik yorgunluklari
engeller. Kisin uzun gecen gecelerde aile sohbetlerinin, ilkdgretimde okuyan
miniklerin vazgecilmezidir.
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7- Karapinar Kavurgasi

Basvuru No :C2014/66 )
Basvuru Sahibi : KARAPINAR TICARET ve SANAY| ODASI

Uriin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikler

Tahildan yapilan geleneksel ve ydresel bir kuru yemis turtdur. Kisin uzun
ve sert gectigi bolgemize 6zgl bir yemis tiru olan Karapinar Kavurgasi;
yikanmis tahil, kenevir ve melengicin yanmaz tava ya da sac uzerinde
kavrulmasi ile yapilir.

Uretim Metodu

Karapinar topraklarinda uretilen %15 protein, %35 gliten ve %90 indeks
Ozellige sahip 1 kg bulgur pisirilmek uzere, 250 gr kenevir ve 250 gr
melengic % saat suda dinlendirilerek yikanir. Yikanan bulgur 30-45 dakika
arasinda suda pisirilir. Akabinde sac Uzerinde ya da yanmaz tava lizerinde 1
kg bulgur ile 250 gr kenevir ve 250 gr melengic¢ kizarincaya kadar organik
stpurge vasitasiyla karistirilarak kavrulur.

Karapinar Kavurgasi

N
N
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Konya Etliekmek

N
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Konya -Karaman Bolgesi .
Tescil Basvurusu Yapilan Cografi Isaretler
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8- Konya Etliekmek

Basvuru No : C2012/126
Basvuru Sahibi : KONYA LOKANTACILAR ODASI

Uriin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikler

Konya Etliekmek ge¢cmisten gliniimize ulasan, sevilerek tliketilen, yapim
teknigi ve lezzeti ile Un kazanan Konya yoresi ile 6zdeslesen yoresel bir
yemektir. Uretim metodunda hamurun acilma sekli, icinin malzemesinin
yerlestirilmesi, Urlinun firinda pisirilme yontemi, Urtiinlin boyutu ve sunum
sekli benzer Urlinlerden farklilik gostermektedir.

Uretim Metodu

Konya Etliekmek Uuretiminde, temel olarak bugday unu ve kiyma
kullanilmaktadir. Hamur ve i¢ kismi ayri ayri hazirlanir. Hamur kisminda
o0zel amacli unlar kullanilmakta olup, su, maya ve tuz ile hamur elde edilir.
ic kisminda ise, tercihe gére dana veya diive etine ilaveten tuz, domates,
yesilbiber, maydanoz ve sogan kullanilir.

www.mevka.org.tr

Konya Etliekmek ustalarinin (tirnakci) el maharetiyle oldukca ince bir sekilde
acillan hamurlara daha oOnceden hazirlanan etliekmek ici (kiyma -sebze
karisimi) dengeli bir sekilde eklenerek yayilir. Mese odunu atesiyle yanan kara
firin icerisinde 6zel yapilmis tahta kirek yardimiyla usta (klrekci) tarafindan
firina surulerek 4-5 dakika kadar pisirilir ve servise sunulur. Hazirlanan bu
etliekmeklerin uzunlugu yaklasik 85-90 cm, eni ise 15-20 cm civarindadir.
Uzerinin acik olmasi, hamurun uclarinin ve kenarlarinin kesinlikle biikiilerek
kapatilmamasi ve hamurun oldukc¢a ince olmasi belirleyici bir faktordur.

1-Bilesimi

Konya Etliekmek bilesimi Ui¢ ana unsurdan olusur.

<180 gr hamur

+100 gr sebze karisimi (40 gr domates, 30 gr yesilbiber, 28,5 gr kuru sogan, 1gr
maydanoz ve 0,5 gr tuz)

+100 gr kiyma (dana veya dive kaburgasindan elde edilen).

2-Uretimi

Uretim lic asamadan gerceklesir.

2.a. Hamurun Hazirlanmasi

ilk olarak hamur hazirlanir. Bugday unlarinin kullanildigi Konya Etliekmek
hamuru icin, 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¢ Karisiminin Hazirlanmasi

ic kanisiminin hazirlanmasi icin gerekli olan malzemeler kiyma, domates,
yesilbiber, kuru sogan, maydanoz ve tuzdur.

Kiymaicin kullanilan et, buyukbas hayvanlarin (dana veya diive) kaburgasindan
elde edilmis olmalidir. Cekilen kiymanin yag oraninin % 20'yi gegmemesine
dikkat edilir. Kiiclk parcalara ayrilarak zirhla kiyilir veya alternatif olarak kiyma
makinesinde 1 defa cekildikten sonra harc icin elde edilen sebze karisimla
karistirilarak yogurulur.

Sebze karisimi: Maydanoz disindaki sebze karisimi ince cekilir.

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

2.c. Pisirilmesi ve Sunum

Pisirilmis etliekmek 15-20 cm eninde ve 85-90 cm boyunda olmaldir.
Dinlenmis hamur, usta (tirnakg¢i) tarafindan el mahareti ile acilir, bu esnada
hamurun yapismamasi icin tezgah uUzerine razmol (ince kepek) serpistirilir.
Uzerine etliekmek ic karisimi dengeli bir sekilde yayilir. Diger usta (kiirekci) ise
bunu kurek yardimiyla 6zel olarak yaptirilmis kara firin icine yerlestirir. Firin
ic sicakligi 300 - 320 °C arasinda olmalidir. Ortalama 4-5 dakika pisirildikten
sonra, firindan cikartilarak 4 veya 6 esit parca halinde kesilmek suretiyle servis
edilir. Pismis etliekmegin Uzerine maydanoz serpilir. Konya Etliekmegi'nin
servisi istege gore yesillik, salata veya icecek ile birlikte yapilabilir.
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Konya Peynir Sekeri (Mevlana Sekeri)

Konya -Karaman Bolgesi .
' Tescil Basvurusu Yapilan Cografi Isaretler

9- Konya Peynir Sekeri (Mevlana Sekeri)

Basvuru No :C2014/2
Basvuru Sahibi : KONYA TICARET ODASI

Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri

Konya Mevlana Sekeri/Konya Peynir Sekeri sert sekerlemeler grubuna
dahildir. Kaya gibi sert goriintilisii olmasina karsin, yerken agizda kolayca
dagilan, benzer Urlinlere gore boyutlari iri, dizglin ylzeyli, genelde beyaz
renkte (aroma tirlne gore renkli olabilen) olan ayrica isirinca disleri
kamastiran hafif sert bir sekerdir.

Konya Mevlana Sekeri /Konya Peynir Sekeri yazili kayitlara gore ilk 1950'li
yillarda Konya'da Uretilmeye baslanmis ve zamanla Konya ile yurt capinda
meshur olmustur. Konya Mevlana/Peynir Sekeri’'nin bilesimindeki seker
oraninin en az %94 olmasi gerekir. Glikoz kullanilmamalidir. Konya Mevlana
Sekeri'nin ayirt edici Ozelliklerinden birisi de uretiminde kullanilan
agartma teknigidir. imalat sirasinda yapilan agartma islemiyle driiniin
blinyesine hava katilarak hacminin genislemesi saglanmaktadir. Agartma
islemi sirasinda sekerin gerekli kabarikliga ulasmasi saglanir. Agartma
islemi sonrasinda rulo halinde getirilen sekerleme, kesilerek dinlendirilir.

www.mevka.org.tr

Bu asamada; agizda dagilabilme 6zelligini kazanabilmesi icin spreyle Urline
su sikilarak urlnin peynirlesmesi saglandigindan, sekerin kivami burada
yakalanmaktadir. Bu da ustalik gerektirdigi icin Konya Mevlana Sekeri/Konya
Peynir Sekeri'nin iiretiminde 6nem arz eder. Uretim teknigine uygun olarak
Uretilmedigi takdirde kristalizasyon ve yapiskanlik gibi kusurlar kisa siirede
ortaya cikabilmektedir.

Uretim Metodu

Konya Mevlana Sekeri/Konya Peynir Sekeri uretiminde hammadde olarak
graniile toz seker, su, sitrik asit ile bergamot aromasi vb. dogal aroma
vericiler ve dogal renklendiriciler kullanilir. Hammaddelerin karisim oranlari
graniile toz seker %94, su %5,88, sitrik asit %0,09, bergamot aromasi %0,03.
Kullanilacak seker, Turk Gida Kodeksi Seker Tebligi'ne uygun beyaz seker
(polarizasyonu en az 99,7° Z olan saflastirilmis ve kristallestirilmis sakaroz)
olmalidir. Uriinde gida katki maddesi olan tatlandiricilar ve glikoz/friiktoz
suruplari kullanilmamalidir.

Bu hammaddeler (su, seker, sitrik asit), bakir kazanlarda devamli karistirilarak
140 °C'ye kadar pisirilir. Agda kivamina gelen bu karisim, sogutma taslarina
(tezgah) dokdlur. Yaklasik 10 dakikalik stirenin sonunda, 1lik bir hale gelen
karisim sari renktedir. Karisimin beyazlatilmasi amaciyla agartma Unitesine
alinir. Agartma isleminde sari haldeki karisim beyazlayincaya kadar 10
dakika slireyle isleme tabi tutulur. Hava puskirten bir makineyle birlikte
calisan bu agartici Unitede karisimda hem hacim artisi saglanir hem de
koplk beyazliginda bir renk elde edilir. Bu asamanin sonuna dogru dogal
renklendiriciler ve dogal aroma vericiler ilave edilir.

Seker kutlesi sekil verme makineleri ile birlikte ustalarin da katkisiyla
rulo haline getirilir. Daha sonra Uretilecek sekerlerin iriligine gore iki farkl
kalipta (buyuk ve kiicliik boyutlu olmak tzere) kesme islemi gerceklestirilir.
Sekil verilmis Konya Mevlana Sekeri/Konya Peynir Sekeri, tasiyici bir bant
yardimiyla hava pusklrten bir tabla lzerine alinir. Bu tablada, birbirine
yapismis olabilecek durumdaki sekerler birbirinden ayrilir. Konya Mevlana
Sekeri/Konya Peynir Sekeri'nin kendine 6zgu agizda dagilabilme ozelligini
kazanabilmesi icin, Uretilen sekerlerin Uzerine su serpildikten ve tablalarin
Uzeri temiz bezle ortildikten sonra bir gun slreyle bekletilmeleri
gerekmektedir.

Konya Mevlana Sekeri/Konya Peynir Sekeri'nin Uretiminde en onemli
kisimlardan birisi de dinlendirilme safhasidir. Bu asamada spreyle Urline
su sikilarak Urdnlin peynirlesmesi saglandigindan sekerin kivami burada
yakalanmaktadir. Ustalik gerektiren bu slirecten sonra Konya Mevlana
Sekeri/Konya Peynir Sekeri paketlenerek satisa sunulur.



www.mevka.org.tr
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KONYA'DA

YATIRIM

www.konyadayatirim.gov.tr

KARAMAN'DA

YATIRIM

www.karamandayatirim.gov.tr

Mevlana Kalkinma Ajansi

Seyh Sadrettin Mahallesi Feritpasa Caddesi No:18
Meram / KONYA / TURKIYE 42040

Tel: +90 (332) 236 32 90

Fax: +90 (332) 236 46 91

Mail: bilgi@mevka.org.tr

Web: www.mevka.org.tr

Konya Yatirim Destek Ofisi

Seyh Sadrettin Mahallesi Feritpasa Caddesi No:18
Meram / KONYA / TURKIYE 42040

Tel: +90 (332) 236 32 90

Fax: +90 (332) 236 46 91

Mail: ydo@mevka.org.tr

Web: www.konyadayatirim.gov.tr

Karaman Yatirim Destek Ofisi

Ahi Osman Mahallesi ismet Pasa Caddesi No: 2 Daire: 3
Merkez / KARAMAN / TURKIYE 70100

Tel: +90 (338) 213 00 20

Fax: +90 (338) 214 02 30

Mail: karamanydo@mevka.org.tr

Web: www.karamandayatirim.gov.tr

[DOSt+20 332 238 32 60 (Pbx)



