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KONYA TUTMAG CORBASI

Tescil Ettiren
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Cografi isaretin Ad : Konya Tutmag Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

Cografi Sinir1 : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Tutmag Corbast ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Tutma¢ Corbast; koyun eti, siizme yogurt ve tutma¢ hamuru ile tiretilen ¢orbadir. Tutmag¢ hamuru;
bugday unu, yumurta, tuz ve su ile yapilir. Corbanin {izerine; bugday unu, yumurta ve tuzdan yapilarak tereyaginda
kizartilan ve kakirdak olarak adlandirilan hamur ile tereyagli nane veya kirmizi pul biber sosu dokiiliir.

Kokeni Selguklu mutfagina dayanan Konya Tutmag¢ Corbasi, Mevlana’ nin eserlerinde de yer alir. Konya
mutfaginda dnemli bir yere sahip olup gecmisi eskiye dayanir. Bu sebeplerle iiriiniin cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:
4 kisilik Konya Tutmag Corbasinin iiretimi igin gerekli olan bilesenler agagidaki gibidir.

Tutmac¢ hamuru i¢in:

e 1 subardagi bugday unu
e 1 adet yumurta

e 1/2 cay bardagi su

e 1 cay kasigi tuz

Kakirdak hamuru igin:

e 1 subardagi bugday unu

e 1 adet yumurta

e 1 cay kasig1 tuz

e 1 subardagi tereyagi (hamurlari kizartmak i¢in)

Corba i¢in:

e 1 subardagi tutma¢ hamuru
e 250 g kusbas1 koyun eti

e 5 subardagisu

e 2 su bardagi slizme yogurt
e 1 adet yumurta

e 1 yemek kasig1 un

e 4 dis sarimsak

e 1 cay kasig1 tuz

Sosu icin:

e 1 yemek kasig1 tereyagi
o | tath kasig1 nane ve/veya kirmizi pul biber

Tutmag hamuru; un, yumurta, su ve tuz karistirilip yogrularak yumusak bir hamur hazirlanir. Hamur nemli
bir bez altinda yaklagik 20 dakika dinlendirilip iki bezeye boliiniir. Bezeler bigak sirt1 kalinliginda agilir ve kiigiik
kare seklinde kesilir. Kesilen kare hamurlar, yarim saat dinlendirilir.



Bir tencerede 5 su bardagi su kaynatilip et ilave edilir. Etler yumusayincaya kadar orta ateste haslanir ve tuz
ilave edilip 5-10 dakika daha haglandiktan sonra atesten alinir.

Kare seklinde kesilmig ve dinlendirilmis tutmag¢ hamurlari, orta ateste yumusayincaya kadar haglanir.

Kakirdak hazirlamak i¢in bir kasede un, yumurta ve tuz yogrulur. Bir tahta iizerinde ince ¢ubuklar halinde
yuvarlanir ve mercimek biiyiikligiinde kesilerek tereyaginda kizartilir.

Corba bilesenlerinden yogurt, yumurta, un ve su, bir kapta iyice karigtirilir. Sarimsaklar tuz ile doviiliir ve
yogurtlu karigima ilave edilir. Pigmis etin suyundan karisima eklenerek boza kivamma getirilir. Haglanmig etler
tekrar kaynatilir ve yogurtlu karisim etlerin tizerine dokiiliip karistirilir. Haglanmis ve stizgegte siiziilmiis olan tutmag
hamurlar1 da ¢orbaya yavas yavas ilave edilir. Devamli karistirilarak kaynatilir.

Sosu hazirlamak i¢in tereyagi tavada kizdirilir, nane ve/veya kirmizi pul biber ilave edilir ve birkag¢ kere
karigtirdiktan sonra atesten alinir.

Konya Tutmag Corbas1 servis tabagina konur. Uzerine sos gezdirildikten sonra kikirdak serpilerek servis
yapilir.

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

Konya Tutmag¢ Corbasinin ge¢misi eskiye dayanir. Konya yemek kiiltiirii icinde dnemli bir yere sahiptir ve
ustalik becerisi gerektiren cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan
Konya Tutmag¢ Corbasinin tiim liretim asamalari, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Turizmciler
Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer temsilcinin katilimryla
olusan dort kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Yilda bir kere diizenli olarak ayrica sikdyet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilacak denetimlere
esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinimn uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Konya Tutmag Corbasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 yiirtitiir.



