No: 1849 - Mahreg isareti

POLATLI iSKEMBE CORBASI

Tescil Ettiren

POLATLI TiCARET ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
05.05.2025 tarihinden itibaren korunmak Uzere 05.05.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1849

Tescil Tarihi : 05.05.2026

Basvuru No : C2025/000119

Basvuru Tarihi : 05.05.2025

Cografi isaretin Ad : Polatli Iskembe Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Polatli Ticaret Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mah. Atatiirk Cad. Polatli ANKARA

Cografi Sinir > Ankara ili

Kullanim Bicimi : Polatli Iskembe Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin

servisinin yapildig1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Polath Iskembe Corbasi; iskembe, ilikli kemik suyu, un, yag ve tuz kullamlarak hazirlanan, nispeten kivamli,
yogun igkembe ve kemik tadina sahip Polatli ilgesinin adiyla 6zdeslesmis bir gorbadir.

Polath Iskembe Corbasimn lezzet ve kivamim saglayan baslica temel unsurlar; uzun siire kaynatilarak elde
edilen ilikli kemik suyu, usuliine uygun hazirlanmis iskembe, sos ve bugday ununun ¢orba hazirlanmasinda
kullanilmasidir.

Polatli iskembe Corbasi, istege bagh olarak sirke, sarimsak, limon suyu veya sos ilave edilerek tiiketilir.

Ankara ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahip olan Polatli iskembe Corbasi; dzellikle kis aylarinda
olmak iizere giinlikk 6giinlerde tiikketimin yani sira; bayram, festival, misafir agirlama vb. 6zel giinlerde de ikram
edilir.

Polath iskembe Corbasi igin, bu ¢orbanin kivaminda hazirlanmasi, bu corbaya kendine 6zgii tadim veren
bilesenlerin dengeli bir sekilde kullanimi ve pisirme agsamalart ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle; Polatl
Iskembe Corbasinin iiretildigi; Ankara ili ile iin bag bulunur.

Uretim Metodu:

Polatli igkembe Corbasi igin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 Kisilik):

o 1,5 litre ilikli kemik suyu,

¢ 1 kg temizlenmis sigir iskembesi,

e 50 gbugday unu,

e 50 gtereyagl ve / veya 50 ml s1v1 yag (aygicegi yagi ve / veya zeytinyagi),
e 15 g doviilmiis sarimsak (istege bagl),

e 109 tuz,

e 5 gkarabiber (istege bagli).

Sos hazirlamada kullanilan bilesenler (istege bagli):

e 30 gtereyagl, 20 ml sirke ve / veya limon suyu ile 10 g doviilmiis sarimsak iyice karigtirilir.

Polatl ngembe Corbasinin Hazirlanmasi

Ilikli Kemik Suyunun Hazirlanmasi: Yeteri kadar biiyiikliikte bir tencere veya kap igerisinde ilikli kemikler,
su igerisinde kisik ateste ortalama 12 saat kadar kaynatilir. Uzun siireli bu kaynatma iglemi ile kemiklerden
kaynatildig1 suya kolajen, mineral vb. gegmesi saglanir. Elde edilen kivamli kemik suyu, ¢orbanin hem kivamini
hem de lezzetini belirleyen temel bilesendir.

Iskembenin Temizlenmesi / Hazirlanmasi: Polatli iskembe Corbasimin hazirlanmasinda kullanilan iskembe,
agagida belirtilen agamalara gore temizlenir:

e On Temizlik: iskembe, istenilmeyen yabanci madde ve kaba kirlerinden vb. arindirilmak iizere bol su ile
defalarca yikanir. Yikama sirasinda iskembenin i¢ yiizeyi bigak, firga vb. ile kazinarak mukus ve tabakali
yapist vb. giderilir ve temizlenir.



e Sirke ve Karbonatli Suda Bekletme: ilk temizleme isleminden sonra iskembe; her 1 litre su i¢in ortalama
100 ml sirke ve 10 g karbonat eklenmis bir karigim igerisinde en az 30 dakika bekletilir. Bu asama hem
iskembenin istenmeyen kokusunun giderilmesini hem de mikrobiyolojik yiikiiniin azaltilmasini saglar.

e ikinci Temizlik: Sirke-karbonat iceren su karisimindan cikarilan iskembe yeniden bol su ile yikanir.
Gerekiyorsa ikinci kez kazima iglemi yapilir. Bu agamada iskembenin rengi agilmaya, beyazlasmaya
baglar.

e Haslama: Temizlenmis iskembe, iizerini gegecek kadar su, istege bagli olarak 50 ml sirke, birkag¢ adet
defneyapragi ve yaklasik 5 g tuz konularak ortalama 45 dakika kadar haslanir. Bu iglem iskembeyi hem
On pisirmeye tabi tutar hem de varsa kalan istenmeyen kokunun giderilmesini saglar.

e Son Durulama: Haslanan iskembe siiziiliir ve bol su ile 6zenle durulanir. iskembe, corba icin dograma
islemine hazir hale getirilir.

Kivam Verme ve Pisirme: Bugday unu kavrulmaksizin, dogrudan ilikli kemik suyu ile karistirilarak ¢oziiliir.
Bu karigiminda unun topaklanmamasi igin siirekli karistirma yapilir. Bugday unu kullanimi, karigtirma igleminin
etkin bir sekilde yapilmasi ¢orbanin istenilen kivami ve terbiye edilmesi i¢in dnemlidir. Dogranmis iskembeler de
bu karigima eklenerek birlikte kaynatilir ve pisirilir.

Servis: Pigirilmesi tamamlanan ¢orba kivamini aldiktan sonra istege gore sarimsak, sirke, limon suyu veya
sos ile ¢orba tatlandirilir.

Polatli iskembe Corbasinin sicak olarak tiiketilmesi ve servisinin yapilmasi tavsiye edilir. Siisleme amagl
istege bagl olarak iizerine maydanoz, nane, kekik, pul kirmizi biber vb. konulabilir.

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

Ankara ilinde uzun bir gegmise sahip olan, Polatl iskembe Corbasi; hazirlanmas ve pisirilmesi asamalari ile
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iiretildigi Ankara ili iin bagi bulunan Polatl iskembe Corbasimin tiim
asamalar1 Ankara ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Polatli Ticaret Odas1 koordinatdrliigiinde; Polatl Ticaret Odasi ile Polatli Tlge Tarim ve Orman
Midirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Polath Ticaret
Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir:

— Polath Iskembe Corbasinin bilesenler listesinin uygunlugu,
— Polatli iskembe Corbast iiretim metodunun uygunlugu,
— Polath Iskembe Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



