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Cografi Isaretin Ad1 : Kadmhani Kémbesi

Uriin / Uriin Grubu : Kémbe / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kadiham Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Istiklal Mah. Istanbul Cad. 7 Kadinhani KONYA

Cografi Simir : Konya ili Kadmhani ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Kadinhan1 K6mbesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriniin kendisi

veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kadinhani Kémbesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kadimhani1 Kémbesi; ince yufka halinde agilan hamura sivi yag ve tahin siiriiliip doviilmiis hashas serpilmesi,
katlanip kendi etrafinda donduriilerek giil sekli verildikten sonra pisirilmesi suretiyle Konya ili Kadinhani ilgesinde
iiretilen kdmbedir.

Kadimhani Kémbesinin hamuru, ekmeklik bugday unu, su, kuru maya ve tuz ile hazirlamir. Uzerine yumurta,
yogurt, sivt yag, su ve ¢orek otu kullanilarak hazirlanan karisgim siiriildiikten sonra pisirilir. Elektrikli firinlar
kémbeyi kuruttugu i¢in pisirme islemi kuzine soba ya da tag firinlarda gergeklestirilir.

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Kadinhant Kémbesi yemegi Kadinhani ilgesinin mutfak kiiltiirii
iginde énemli bir yere sahiptir. Ozellikle ramazan ay1 iftar davetlerinde mutlaka yer alir. Bu sebeplerle Kadinhani
Koémbesinin, cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

7 kisilik Kadinhan1 Kombesi iiretmek icin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarmma asagida yer
verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

1 kg ekmeklik bugday unu
350 ml 1lik su

10 g kuru maya

10 gtuz

200 g tahin

100 ml s1v1 yag

250 g doviilmiis hashas

Ugzerine siiriilecek karisimin bilesenleri:

1 yumurta

100 g yogurt
50 ml s1v1 yag
50 ml su

30 g ¢orek otu

Hazirlanmasi:

Un, su, maya ve tuz karigtirilarak homojen bir hamur elde edinceye kadar yogrulur, iizeri kapatilir ve
mayalanmast i¢in oda sicakliginda 3 saat dinlendirilir. Mayalanan hamur, 10 esit bezeye ayrilir. Bezeler 50 - 70 cm
capinda ve 1 mm kalinhiginda agilir. Tahin ve siv1 yag karistirilarak agilan yufkalarin tizerini tamamen kaplayacak
sekilde siiriiliir ve {izerine doviilmiis hashag serpilir. Yufkalar karsilikli iki ucundan merkeze dogru biizgiili bir
sekilde toplanir. Uzun ve biizgiili hamur uglarindan tutulup uzatilir, kendi etrafinda dondiiriilerek giil sekli verilip
tepsiye yerlestirilir.



Uzerine siiriilecek karigim igin yumurta, yogurt, stvi yag ve su ¢irpilir ve igerisine ¢orek otu katilip karistirilir.
Hazirlanan karisim kombelerin {izerine fir¢a ile siiriiliir. Elektrikli firmlar kombeyi kuruttugu igin pisirme islemi
kuzine soba ya da tas firinlarda gergeklestirilir. Kuzine sobanin sicakligi 350 - 400 °C olup pisirme siiresi 7
dakikadir. Tas firinin sicakligi 250 - 300 °C olup kombeler firmn i¢inde atesten uzak yere yerlestirilir ve pisirme
stiresi 10 dakikadir.

Firindan ¢ikarilan Kadinhant Kémbesi, sogumasi igin bir siire dinlendirildikten sonra gida ile temasa uygun
ambalajlarda paketlenerek satisa sunulur.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Kadinhani Kdmbesi yemegi Kadinhani ilgesinin mutfak kiiltiirti
icinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Kadmhani Kémbesinin tim tiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kadinhani Belediyesinin koordinasyonunda ve Kadinhani Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Konya Biiyiiksehir Belediyesi ve Kadinhani Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve
gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iretim metoduna uygunluk ve
Kadmhan Kémbesi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



