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Cografi isaretin Ad1 : Osmaniye Yogurtlu Kémbesi

Uriin / Uriin Grubu : Kémbe / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Adnan Menderes Bulvar1 9546. Sok. No:70 Merkez OSMANIYE
Cografi Sinir1 : Osmaniye ili

Kullanim Bi¢imi : Osmaniye Yogurtlu Kémbesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullanilamadiginda,
Osmaniye Yogurtlu Kémbesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmaniye Yogurtlu Kémbesi; 6zel amagli bugday unu, iiziim pekmezi (ya da beyaz seker), siizme yogurt,
siviyagd, kabartma tozu ve baharat karisimi kullanilarak hazirlanan hamurun {izerine 6zel amaglhi bugday unu, siizme
yogurt, liziim pekmezi (ya da beyaz seker), tereyagi, nisasta ve tercihe bagli olarak susam ve ¢érekotu ile hazirlanan
harcin konulup sagta, tas firinda veya kuzinede pisirilmesiyle elde edilen hamur isidir. Sizme yogurt, tercihen inek
siitiinden yapilir. Hamurunda, istege bagli olarak yumurta da kullanilabilir.

Osmaniye Yogurtlu Kémbesinin iiretiminde kullanilan kémbe baharat karisimi, tar¢in, karanfil, zencefil,
zerdecal, muskat, mahlep, damla sakizindan olusur.

Osmaniye Yogurtlu Kémbesi, cografi sinirda “yas kombe” olarak da bilinir.

Osmaniye Yogurtlu Kombesinin gegmisi eskiye dayanir. Osmaniye ilinin mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Osmaniye Yogurtlu Kémbesinin iiretiminde kullanilan un, tercihen cografi sinirda yetisen karakilgik
bugdayinin elenerek kepeginden ayrilmasi suretiyle elde edilir.

Yogurtlu kombe, daire seklinde pisirilirken kenarlart inceltildigi i¢in kenarlar1 orta kismina gore sert ve
gevrek olup, agizda hizla dagilir. Orta kismu ise hem kalinligindan hem de iizerine eklenmis olan muhallebisinden
dolay iizeri yumusak alt1 biraz daha sert pastams1 bir kivamdadir. Uriin, yuvarlak tepsi icinde daire biciminde
hazirlanarak pisirilir, pistikten sonra iiggen ya da kare bi¢ciminde dilimlenerek servis edilir.

Hamurun bilesenleri:

1 kg 6zel amach bugday unu

70 g beyaz seker (ya da 50 ml lizim pekmezi)

200 g siizme yogurt

200 ml siviyag

10 g kabartma tozu

10 g baharat karisimu (3 g targin, 1 g karanfil, 1,5 g zencefil, 1 g zerdegal, 1 g muskat, 1,5 mahlep, 1 g damla
sakiz1)

ic harcinin bilesenleri:

80 g 6zel amagli bugday unu

1000 g slizme yogurt (tercihen inek siitiinden yapilan)
500 g beyaz seker (ya da 350 ml iiziim pekmezi)

100 g tereyagi

20 g nisasta

20 g susam ve ¢orekotu (istege bagl olarak)



Un, siviyag, yogurt, beyaz seker (ya da liziim pekmezi), kabartma tozu, kdmbe baharati karigimi ilave edilip
orta sertlikte bir hamur elde edinceye kadar yogrulur. Orta sertlikteki ve beze halindeki hamur 10 dakika
dinlendirilir.

Hamur, tek ve kalin bir kat olacak sekilde elle acilarak yaglanmis tepsiye yayilir. Hamur, ortas: ¢ukur,
kenarlar ise yiiksek olacak sekilde yayilir.

Un, siizme yogurt, beyaz seker (ya da iiziim pekmezi), eritilmig tereyagi, nigasta karistirilarak hazirlanan harg
hamurun ortasina dokiiliir, istege bagli olarak iizerine susam, ¢orek otu serpilir ve bu sekilde hazirlanan kémbe
pisirilir.

Osmaniye Yogurtlu Kombesi, geleneksel olarak odun atesinde yanan sacta pisirilir. Ancak tas firin ya da

kuzinede de pisirilebilir. Firinda 180 derecede 40 dakika siire ile pigirilir. Pigsen kombe, 10-15 dakika
dinlendirildikten sonra dilimlenerek servis yapilir.

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

Osmaniye Yogurtlu Kémbesinin ge¢misi eskiye dayanir. Osmaniye ilinin mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Osmaniye Yogurtlu Kémbesinin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Osmaniye Ticaret ve Sanayi odasinin koordinasyonunda, Osmaniye Gida Maddeleri Esnaf
Odasindan, Osmaniye il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman
birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa,
ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Osmaniye Yogurtlu Kombesi iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu;
tiretim metoduna uygunluk ile Osmaniye Yogurtlu Kombesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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



