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Cografi Simir D Aydmn ili

Kullanim Bicimi . Soke Kulak Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {iriiniin servisinin

yap11d1g1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Soke Kulak Corbasi; un, yumurta, su ve tuz ile hazirlanan hamurun halk arasinda kulak sekline benzetilen
kii¢iik hamur pargalarina boliiniip i¢ine kiymali har¢ konulmasiyla hazirlanan ve bu hamurlarin kizartildiktan sonra
hazirlanan ¢orbanin igerisine eklenmesiyle iiretilen Aydin iline 6zgii bir corbadir.

Soke Kulak Corbasinin tarihgesinde; Soke ilgesinde yaygin olarak tiiketildigi ve halk arasinda bu yemege
“kulaklt corba” isminin de verildigi bilinir.

Aydn ilinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Soke Kulak Corbast; giinliik 6giinlerde tiiketiminin
yant sira 6zellikle misafir agirlama, ramazan aylari, diigiin, davet, bayram ve festival gibi 6zel giinlerde de tiiketilir
ve ikram edilir.

Soke Kulak Corbasinda kulak seklinde hazirlanan hamurlarin ince agilarak sekillendirilmesinde basta olmak
lizere tiim asamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar. Aydin ilinin gastronomisinin énemli bir degeri olan
zeytinyagl kullanilarak kizartilir. Zeytinyagi, hamurun dis kisminin gevrek bir yapiya sahip olmasini saglarken
igerisindeki i¢ harcin yumusak yapisinin korunmasini saglar. Boylelikle Soke Kulak Corbasinin lezzet ve kivaminin
istenilen sekilde olusmasi saglanir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve tiretim metodu bakimindan farklilasan Soke Kulak Corbasinin
ozellikle sekil verme asamasi olmak iizere hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle; Soke Kulak Corbasinin Aydin ili ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Soke Kulak Corbasi Hazirlanmasinda Kullanilan Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (6
kisilik):

1. Hamur hazirlamada kullanilan bilesenler:

e 250 g ekmeklik bugday unu/6zel amagli bugday unu,

e 75mlsu,
o 1 adet yumurta,
e 5gtuz.

2. ¢ harci hazirlamada kullanilan bilesenler:

e 150 g kiyma,

e | adet kuru sogan,
e 5Qtuz,

e 2 g karabiber.

3. Corba hazirlamada kullanilan bilesenler:

e 1,2 litre et suyu ve/veya tavuk suyu,
e 150 g haglanmis nohut,
e 5gtuz.



4. Terbiye sosu hazirlamada kullanilan bilesenler:

e 200 g yogurt,
e 10 g bugday unu,
e 1 adet yumurta sarist.

5. Tereyagl sos hazirlamada kullanilan bilesenler (istege bagli):

e 20 g tereyag,
e 5 gtoz kirmizibiber ve/veya pul kirmizibiber,
e 5gnane.

6. Kizartma i¢in; 250 ml zeytinyag1 ve/veya aygicegi yagi (istege bagl).

Soke Kulak Corbasinin Hazirlanmasi:

Hamurun Hazirlanmasi ve Kizartilmasi: Yeteri kadar biiyiikliikte bir kabin igerisine; un, tuz ve su konulur.
Bu karisima su yavag yavas ilave edilerek hamur hazirlanir.

Elde edilen karisimin homojen olarak karismasi i¢in iyice yogurulur. Yogurma islemi sonucunda elde edilen
hamurun parlak goriiniimlii, nispeten sert, piiriizsiiz, kaygan, yapigkan olmayan, elastik 6zellikte olmasi istenir.
Yogrulan hamur en az 15 dakika siire ile dinlendirilir.

Dinlenen hamur, agma iglemi i¢in bir tezgah lizerine alinir. Hamurun yapismasini 6nlemek ve agma islemini
kolaylagtirmak i¢in hamurun iizerine ve altina az miktarda un serpilir. Bu hamur merdane ve/veya oklava ile yaklagik
1-2 mm kalinliga gelene kadar agilir. Hamurun ince agilmasi, ¢orbanin lezzetini ve kivamini olumlu yonde etkiler.
Ancak piserken yirtilabilecegi igin ¢ok ince sekilde agilmamasina dikkat edilir.

Agcilan hamur; bigak veya hamur ruleti ile bir kenar1 ortalama 1 cm uzunlugunda kareler halinde kesilir. Her
bir hamur parganin ortasina, hazirlanan kiymali har¢tan nohut biiyiikliigiinde bir parga konur.

Kare seklindeki hamurlarin igerisine i¢ harci konulduktan sonra, hamurun iki karsilikli kosesi dikkatlice
birlestirilir ve ortada sikica kapatilir. Bu iglem, hamurlara karakteristik kulak seklini verir. Kdselerin iyi kapatilmasi,
pisirme sirasinda harcin disar1 ¢ikmasini engeller. Kapama iglemi sirasinda hamurun kenarlarini hafifce bastirarak
yapistirmak 6nemlidir, boylece kulak seklinde mantilarin agilmasi 6nlenir.

Tiim kulak seklinde hazirlanmis mantilar hazirlandiktan sonra, mantilar hafif unlanmig bir kaba/tepsiye
yerlestirilir. Boylece birbirlerine yapigmalari 6nlenmis olur. Mantilar pisirmeye hazir hale getirilirken, bu tepsi
hafifce ortiilerek mantilarin kurumasi 6nlenir. Bu asama, ¢orba hazirlanirken mantilarin dagilmadan pisirilmesine
yardimct olur.

Kulak seklinde hazirlanan mantilar, derin bir tavada zeytinyaginda ortalama 3 dakika boyunca, her iki tarafi
sar1 renk alana kadar kizartilir. Bu kisa islem, mantilarin disinin gevreklesmesini, iginin ise yumusak kalmasini
saglar.

I¢ Harcin Hazirlanmasi: I¢ harci hazirlamada kullanilan bilesenler bir kap igerisinde homojen bir sekilde
karigtirilir ve yogurulur. Hazirlanan kiymali hargtan kiigiik nohut biiyiikliigiinde parcalar koparilarak el ile
yuvarlanir. Bu kofteler corbada kullanilmak iizere bir kenara alinir.

Corbanin Hazirlanmasi: Yeteri kadar biyiikliikte bir kabin igerisine et ve/veya tavuk suyu konularak
kaynatilir. Kaynayan suya, 6nceden hazirlanmis kulak sekli verilerek kizartilmig mantilar 6zenle eklenir. Mantilar
yumusayip yiizeye ¢ikana kadar 8-10 dakika kadar pisirilir. Mantilarin pisirilmesinden sonra pisirilmede kullanilan
ocak kisik atese ayarlanir.

Corba kaynamaya devam ederken, igerisine haslanmis nohut eklenir. Ardindan, gorbanin igerisine kiigiik
sekilde kesilmis hamur parcalari ilave edilir. Kesme hamurun miktari, nohuttan daha az olacak sekilde ayarlanir.
Kesme hamur, ¢corbanin istenilen kivamina katki saglar ve mantilarla uyumlu bir lezzet olusturur.

Terbiye Sosunun Hazirlanmasi: Ayri bir kap igerisinde yogurt, yumurta saris1 ve un iyice ¢irpilir. Bu karigim
¢orbaya; krem rengi, kivam ve hafif bir eksi tat katar. Cirpilan terbiyenin kesilmemesi i¢in dikkatli bir sekilde 1lik




hale getirilmesi istenir. Bunun igin, terbiyeye ¢orbanin sicak suyundan 1-2 kepge yavas yavas eklenir ve siirekli
karistirilir. Bu islem, terbiyeyi corbanin sicakligina alistirarak kesilme riskini azaltir.

Hazirlanan 1lik terbiye sosu, corbaya yavag yavas eklenir. Terbiyenin ¢orbaya karisirken kesilmemesi igin
stirekli karistirmak onemlidir. Corba, terbiyenin eklenmesinin ardindan yaklasik 5-10 dakika daha kisik ateste
pisirilir. Bu siire zarfinda gorba kivamini alir ve terbiyenin lezzeti ¢orbanin tiimiine yayilir. Corba kivam aldiginda
ocagn alt1 kapatilir.

Soke Kulak Corbasinin Servisi:

Pisirilmesi tamamlanan S6ke Kulak Corbasinin iizerine istege bagh olarak tereyagli sos ilave edilerek servisi
yapilir.

Sosu hazirlamak icin tereyag: eritilerek kizartilir. Uzerine nane, toz kirmizibiber ya da pul kirmizibiber
konularak yeterince kavurulur. Servise hazir gorbanin {izerine bu karisim konur.

Soke Kulak Corbasinin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Aydmn ilinde uzun yillardir kendine has iiretim metodu ile iiretilen, hazirlanmas1 ustalik becerisi ve emek
isteyen Soke Kulak Corbasinin iiretim asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iretildigi Aydin ili ile iin
bagi bulunan Soke Kulak Corbasinin iiretim agamalari, Aydin ilinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Soke Ticaret Borsas1 koordinasyonunda; Soke Ticaret Borsasi ile Soke Ilge Tarim ve Orman
Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim raporlart; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca Soke Ticaret Borsasi tarafindan her yil diizenli
olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Soke Kulak Corbasi hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
— Soke Kulak Corbasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bigiminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



