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MALATYA DARENDE YORESEL YEMEGI KOMBE

Bayram YURT Onder YILDIZ Erdogan KUCUKONER
Igdir Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Igdir, Tirkiye

OZET

Toplumumuzun farkli yorelerindeki damak tadi, enerji ihtiyaci gibi farkliliklar beslenme aligkanliklarini ve dolayisiyla
iiretilen gidalarin gesitliligini etkilemektedir. Kendine 6zgii hazirlanan hamuru igerisine kavurma, keklik eti, ¢okelek veya
patates gibi dolgu maddeleri konularak iretilen kdmbe, Malatya Darende bolgesinde en 6nemli misafir yemegi olarak
bilinmektedir. Bu ¢aliymada kdmbe hamuru ve dolgu maddelerinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis edilmesi hususlar
anlatilacaktir.

Anahtar kelimeler: Geleneksel gida, Malatya, kombe

REGIONAL MEAL OF MALATYA DARENDE: KOMBE

ABSTRACT

Tastes in different regions of our society and differences such as energy needs have affected the variety of food. Kémbe
that is produced by adding fillers such as roasting, partridge meat, ¢okelek or potatoes in prepared with its own dough is
known the most important guests meal in Malatya Darende region. In this study, preparation of kombe dough and its
fillers, be cooked and be served were explained.

Keywords: Traditional food, Malatya, kémbe

Giris

Canlilarin temel ihtiyaglarinin en basinda gelen beslenme [1] biiylime, yasamin siirdiiriilebilmesi ve sagligin korunmasi
icin besin maddelerinin alinarak kullanilmasidir [2]. Insanoglunun cesitli islevlerinin gerceklesmesinde ihtiya¢ duydugu
besinlerinin farkliliginin bir sebebi de yasanilan cevredir [3]. Beslenme aligkanliklar1 bireyin kisisel 6zelliklerine,
yasadigi toplumun kiiltiirel 6zelliklerine, iklimine, toprak ozelliklerine ve ekonomik durumuna gore sekillenir [4].
Aligkanliklar, toplumsal ve ekonomik kogsullar enerji alim ve tiiketimini dolayisiyla da beslenmeyi ¢ok etkilemektedir
[5].

Dogumdan olime beslenme mecburiyeti, insanlarin ilk caglardan bu yana yemekle ilgili birtakim kurallar
gelistirmelerine sebep olmustur. Bu kurallar zaman i¢inde toplumlarin kendi yap1 ve degerleri ile birleserek o toplumlara
6zgii mutfak kiiltiiriinii olusturmustur. Diinyanin {inlii mutfaklar1 arasinda yer alan Tiirk Mutfag: da boyle bir gelisimin
sonucudur. Yoresel mutfaklar Anadolu’da bolge triinleriyle olusmus mutfaklardir. [6]. Beslenme bigimleri, bagh
bulundugu kiiltiirel- cografi- ekolojik- ekonomik yapiya ve tarihsel siirece gore degismektedir. Tiirk mutfagindaki gesit
zenginligi bircok faktorden etkilenmektedir [7]. Bu cesit zenginligine giizel bir 6rnek olan Malatya mutfak kiltiiri,
zengin bir goriiniime sahiptir [8].

Insan beslenmesinde, bitkisel iiriinler hayvansal iiriinlere gore ¢ok daha kolay ve ucuza temin edilebilmektedir [9].
Tahillar, tat ve aroma bakimindan nétr karakterde olup, bu sayede yiizyillar boyu usanmadan yenile gelen gida
maddeleri olma ozelliklerini muhafaza etmistir. [10]. Bugday triinleri tiikketimi bireyden bireye, bolgelere ve yerlesim
yerine gore degisiklik arz etmektedir. [11]. Ulusal ve uluslararasi taninmayip belli yorelerde bilinen bir¢ok geleneksel
hamur isi yemeklerimiz vardir. Malatya Darende bolgesinde en yaygin yemekler arasinda yer alan Kémbe de bunlardan
biridir.

Bu ¢aligmada, Malatya Darende bolgesine ait geleneksel bir yemek olan kémbenin, hamurunun hazirlanmasi, dolgu
maddelerinin katilmasi, pisirilmesi ve servis edilmesi konular agiklanarak bu yoresel yemegin tanitimi saglanacaktir.

Kombe

Koémbe denilince Malatya bolgesinde yapilan ve borek benzeri olan yoresel bir yemek akla gelir. Fakat Malatya Darende
ilcesindeki kombe hamur miktarinin fazla olusu ve dolgu maddelerinden dolay1 ¢ok daha farklidir. Malatya'nin en uzak
ve en biiyiik ilgesi olan Darende yemek kiiltiirii olarak bagli bulundugu ilden farkliliklar arz etmektedir.

Koémbe yapimi akig semas: Sekil 1. de gosterilmistir. Kémbe hamuru agilmadan 6nce pisirilmesi i¢in gerekli olan ateg
hazirlanir. Kemire olarak adlandirilan tezek benzeri yakit (koyun giibresi) iyice yakilarak kor haline gelmesi saglanir.
Kemire olmazsa bu is i¢in kalin odunlar kullanilir. K6mbe hamuru icin belirli oranlarda un, su ve tuz karigtirilarak
yogrulur. Homojen hale getirilen hamur ikiye boliinerek iyice agilir. Hamurun agilan bir pargasi yaglanmis saca serilir.
Isitilmis tereyagina belli miktarda un ilave edilerek (viskoz olup akmamasi i¢in) birinci kat hamurun {izerine iyice
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yedirilir. Daha sonra istege baglh olarak kombe dolgu maddeleri dedigimiz kavurma, ¢okelek, patates, keklik eti ilave
edilir. Uzerlerine hamurumuzun ikinci parcast serilir ve kenarlar1 kivrilmak suretiyle tereyag: ile dolgu maddelerinin
disartya ¢ikmas: engellenir. Hazirlanan hamurun pisme sirasinda sismemesi igin tam ortasina parmakla delik acgilir ve
hamur yiizeyinde ¢atal ile iiriiniin albenisini arttirmak igin siisleme yapilir. Daha sonra siislenmis hamurun {izerine yag,
yogurt ve yumurta karigimu siiriilerek iyi kizarmas: saglanir. Biitiin bunlarin iizerine de diger yaglanmis sac kapatilarak
urtin pisirilmeye hazir hale getirilir. Pigirilme iglemi i¢in daha 6nceden kor haline getirilmis kemire veya odun
korlarinin ¢ogu sacin st kismina konularak pisirme iglemine baglanir. Atesin durumuna gore yaklagik 3045 dk pisirilir.
Pismenin homojenligi ve kontrolii i¢in sac belli araliklarla gevrilir. Pismis olan koémbe ocaktan ekmek ya da kombe
tahtas: dedigimiz tahtanin tizerine alinarak yeme sicakligina gelmesi beklenir ve dilimlenerek servise hazir hale getirilir
[12] [13] [14]. Kémbenin tam ortasindaki delikli kisim ise misafirin 6nde gelenine ikram edilir.

Koémbenin makbul olani sac da yapilandir. Bunun yaninda tepsi i¢inde hazirlanan kémbe firinh soba veya elektrikli firin
kullanilarak da pigirilmektedir.

Kémbe hamurunun hazirlanmasi (un, su ve tuz)

A\

Kémbe hamurunun yogrulmasi

'

Hamurun yarisinin acilarak saca désenmesi ve lizerine tereyagi, un ve

istege bagli olarak dolgu maddelerinin (kavurma, keklik eti, kiyma,
patates, ¢okelek) konulmasi

A
Acilmis hamurun diger yarisinin izerini kapatilmasi ve slslenerek

lizerine sac konulmasi

v

Hazirlanmis atesin (kemire veya kalin odunlardan) alt ve Ust sacin

Gzerine birakilmasi ve kémbenin pisirilmesi

v

Pisen kdmbenin ocaktan alinarak hafif sogutulmasi ve dilimlenerek

servis edilmesi

Sekil 1. Kémbe yapim agamasi
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