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KONYA KOMBESi

Tescil Ettiren

KONYA BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
17.09.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 24.05.2022 tarihinde
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Tescil Tarihi : 24.05.2022
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Bagvuru Tarihi : 17.09.2020

Cografi isaretin Ad1 : Konya Kombesi

Uriin / Uriin Grubu : Kémbe / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

Cografi Sinir : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Konya K6mbesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Kdmbesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Kombesi, firinda pisirilerek veya yagda kizartilarak iki farkli sekilde tiretilir. Firinda pisirilen Konya
Koémbesinin hamuru; ekmeklik bugday unu, su, sivi yag, tereyagi, maya ve tuz ile hazirlanir ve iizerine, yogurt ve
su ile hazirlanan karigim stirtiliir. Yagda kizartilan Konya Kombesi ise genelde arife giinlerinde {iretilir ve hamuru;
ekmeklik bugday unu, su, s1v1 yag, yogurt, siit, yamurta, kabartma tozu ve tuz kullanilarak hazirlanir; iizerine yogurt
ve siit karigimu siiriiliir.

Konya Kémbesinin gecmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiirinde énemli bir yere sahiptir. Uretimi,
cografi siira 6zgii kosullar barindirir. Bu sebeplerle Konya Kdmbesinin, cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Firinda pisirilen 4 kisilik Konya Kombesi icin bilesenler:

Hamuru igin;

1 kg ekmeklik bugday unu
350 ml 1lik su

125 ml s1v1 yag

200 g tereyagi

10 g kuru maya

10 gtuz

Uzerine siiriilecek karisim i¢in;

300 g yogurt
50 ml su

Firinda pisirilen Konya Kémbesinin hazirlanmasi:

Un, su, s1v1 yag, tereyagi, maya ve tuz karistirilarak elde edilen hamur yogrulur ve 1 saat mayalanmaya
birakilir. Mayalanan hamur yaklagik 8 cm ¢apinda kiigiik bezelere ayrilir ve yaglanmis tepsiye dizilir. Bezelerin
iizerlerine bastirilarak 1,5 cm kalinliginda olacak sekilde inceltilir.

Yogurt, 50 ml suyla sulandirilarak hamurlarin {izerine siiriiliir. Onceden 180 °C sicakliga 1sitilmus firnda 30
dakika pisirilir ve sicak olarak servisi yapilir.

Yagda kizartilan 4 kisilik Konya Kémbesi icin bilesenler:

Hamuru igin;

1 kg ekmeklik bugday unu
200 ml su

125 ml s1v1 yag

200 g yogurt

500 ml siit



2 adet yumurta

10 g kabartma tozu
12 g tuz

5 g ¢orek otu

Uzerine siiriilecek karisim icin;

125 g yogurt
100 ml siit

Kizartmak igin;
800 ml s1v1 yag

Yagda kizartilan Konya Kombesinin hazirlanmasi:

Su, s1vi yag, yogurt, siit, yumurta, kabartma tozu ve tuz 5 dakika karistirilir. Uzerine un, yavas yavas
eklenerek sert bir hamur elde edinceye kadar yogurulur. Yogurulan hamur 4 - 5 bezeye ayrilip 0,5 cm kalinliginda
yufkalar olacak sekilde acgilir. 5 X 5 cm’lik kareler halinde kesilerek kizgin yagda kizartilir. Kémbelerin alt tarafi
kizarirken yogurt ve siit karistirilir. Karisim kémbelerin iizerlerine siiriildiikten sonra iizerlerine ¢orek otu serpilir.
Alt taraf kizardiginda st yiizeylerin de kizarmasi i¢in kdmbeler ters gevrilir. Kizartma islemi tamamlanan Konya
Kombesinin servisi yapilir.

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

Konya Kombesinin gecmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Uretimi
cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 olusan Konya Kémbesinin tiim tiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Konya Gastronomi ve Turizmciler Dernegi, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi ve Konya Biiyiiksehir
Belediyesinden konuda uzman birer kisginin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman
yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Konya
Kombesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



