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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Konya Etliekmek ge¢misten giiniimiize ulasan, sevilerek tiiketilen, yapim teknigi ve lezzeti ile iin

kazanan Konya ydresi ile 6zdeslesen yoresel bir yemektir.

Uretim metodunda hamurun agilma sekli, i¢inin malzemesinin yerlestirilmesi, {iriiniin firnda pisirilme
yontemi, {irliniin boyutu ve sunum sekli benzer iiriinlerden farklilik gostermektedir.

Uretim Metodu:
Konya Etliekmek iiretiminde, temel olarak bugday unu ve kiyma kullanilmaktadir. Hamur ve i¢ kismi

ayr1 ayr1 hazirlanir. Hamur kisminda bugday unu kullanilmakta olup, su, maya ve tuz ile hamur elde
edilir. i¢ kisminda ise, tercihe gore dana veya diive etine ilaveten tuz, domates, yesil biber, maydonoz
ve kuru sogan kullanilir. Konya Etlieckmek ustalarinin (tirnakge1) el maharetiyle oldukga ince bir sekilde
acilan hamurlara daha dnceden hazirlanan etlieckmek i¢i (kiyma —sebze karisimi) dengeli bir sekilde
eklenerek yayilir. Mese odunu atesiyle yanan kara firin igerisinde 6zel yapilmis tahta kiirek yardimiyla
usta (kiirekei) tarafindan firina siiriilerek 4-5 dakika kadar pisirilir ve servise sunulur. Hazirlanan bu
Konya Etlieckmeklerin uzunlugu yaklasik 85-90 cm, eni ise 15-20 c¢cm civarindadir. Uzerinin agik
olmasi, hamurun uglarinin ve kenarlarinin kesinlikle biikiilerek kapatilmamasi ve hamurun oldukga
ince olmasi belirleyici bir faktordiir.

Konya Etliekmek Yapihsi
1-Bilesimi

Konya Etliekmek bilesimi {i¢ ana unsurdan olusur.

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

-100 gr sebze karigimi ( 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"-I"Jretimi
Uretim li¢ agamadan gerceklesir.

2.a.Hamurun hazirlanmasi
11k olarak hamur hazirlanir. Bugday unlarmin kullanildigi Konya Etlieckmek hamuru i¢in, 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
I¢ karisiminin hazirlanmasi icin gerekli olan malzemeler sunlardir; Kiyma, Domates, Yesil Biber,

Kuru Sogan, Maydanoz Tuz’dur.

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

Sebze karisimi: Maydanoz disindaki sebze karisimi ince cekilir.

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

2.c. Pisirilmesi ve sunum
Pisirilmis Konya Etliekmek15-20 cm eninde ve 85-90 cm boyunda olmalidir. Dinlenmis hamur,

usta(tirnakge1) tarafindan el mahareti ile agilir, bu esnada hamurun yapigsmamasi igin tezgah lizerine
razmol (ince kepek) serpistirilir. Uzerine etliekmek i¢ karisimi dengeli bir sekilde yayilir. Diger usta
(kiirekei) ise bunu kiirek yardimiyla 6zel olarak yaptirilmis kara firin igine yerlestirir. Firin i¢ sicaklig
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 FEtliekmegin {izerine maydanoz
serpilir. Konya Etlickmeginin servisi istege gore yesillik, salata veya igecek ile birlikte yapilabilir.

Cografi Siir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler :
Konya Etliekmek iiretiminde hamurun elle acilmasi, i¢ malzemesinin yerlestirilmesi ve firinda

pisirilme islem adimlari ustalik gerektirmektedir. Oyle ki ydrede bu islem adimlarini yapan ustalarin
Ozel isimleri (tirnake1, kiirekgi) bulunmaktadir. Konya Etliekmek tarihsel gegmisi bulunan ve yore ile
6zdeslesen bir triindiir.

Denetleme :
Konya Etliekmek cografi isaretinin usuliine uygun firetilip tiretilmediginin denetimi Konya

Lokantacilar Odasi1 koordinatorliigiinde; Gida Miihendisleri Odas1 Konya Subesinden 1 uzman, Konya
Esnaf ve Sanatkarlar Odalar Birliginden 1 uzman, Konya Lokantacilar Odasindan 1 uzman ve Konya
11 Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigiinden 2 kontrol gérevlisinden olusacak komisyon tarafindan
gerceklestirilecektir.

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

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

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

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

*Uriiniin hazirlanma ve pisirilme ydntemindeki islem adimlar1 denetlenecektir.

*Pisirilen triniin sunum sekli denetlenecektir.



