No: 1740 - Mahreg isareti

AFYON SAKALA GARPAN CORBASI / AFYONKARAHISAR
SAKALA CARPAN CORBASI

Tescil Ettiren

AFYONKARAHISAR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
13.03.2023 tarihinden itibaren korunmak Uzere 09.05.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1740

Tescil Tarihi : 09.05.2025

Basvuru No : C2023/000104

Bagvuru Tarihi : 13.03.2023

Cografi isaretin Ad . Afyon Sakala Carpan Corbasi / Afyonkarahisar Sakala Carpan Corbast

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Afyonkarahisar Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Karaman Mah. Albay Resat Cigiltepe Cad. No:11 Merkez
AFYONKARAHISAR

Cografi Sinir : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bi¢imi . Afyon Sakala Carpan Corbasi / Afyonkarahisar Sakala Carpan Corbasi

ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyon Sakala Carpan Corbasi / Afyonkarahisar Sakala Carpan Corbasi; yesil mercimek, et suyu veya tavuk
suyu, orta boy kuru sogan, domates salgasi, tereyagi, 6zel amagh bugday unu, tuz, eriste, karabiber ve kuru nane
iiriinleri kullamlarak {iretilen bir ¢orbadir. Uriiniin “sakala ¢arpan” olarak adlandirilmasiin sebebi icerisinde yer
alan eristelerin kagsiktan disariya sarkmasi ve ¢ene/sakal bdlgesine ¢arpmasidir.

Afyonkarahisar ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan Afyon Sakala Carpan Corbasi / Afyonkarahisar Sakala
Carpan Corbasi, cografi sinirin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yeri vardir. Afyonkarahisar’da nisan, kina gecesi,
diigiin gibi 6zel giinler i¢in hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Afyon Sakala Carpan Corbasi / Afyonkarahisar Sakala Carpan Corbasi tiretiminde kullanilan yesil mercimek
ve eriste tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Afyon Sakala Carpan Corbasi / Afyonkarahisar Sakala Carpan Corbasi Bilesenleri(4 kisilik):

150 g yesil mercimek

2200 ml su

200 ml et suyu ya da tavuk suyu
60 ml siviyag

1 orta boy kuru sogan

60 g domates salgasi

45 g 6zel amacli bugday unu
80 g eriste

10gtuz

2 g karabiber

30 g tereyagi

2 g kuru nane

Hazirlanist:

Uriiniin hazirlanmas1 igin ¢orba yapimindan dnce yesil mercimekler yikanir, siiziiliir. Daha sonra yikanan
mercimekler ayri bir kapta haglanir. Haglamada 1000 ml su kullanilir. Haglanma siiresi ortalama 30 dakikadir.
Mercimek tanesi sertligini birakmis ve yumusak bir form kazanmigsa haslanmis olarak kabul edilir. Mercimegin
haglanmasini beklerken ayr1 bir noktada soganlar ince ince dogranir. Tavada kisik ateste siviyagin igerisine soganlar
katilarak kavrulmaya baslanir. Bu islem 5 dakika boyunca devam eder. Sonrasinda igerisine salga, un ilave edilerek
3 dakika daha kavurmaya devam edilir. Bu kavrulmus karigimin igerisine azar azar et suyu ya da tavuk suyu ile
birlikte 1200 ml su eklenerek karistirilmaya devam edilir ve unun topaklanmasi engellenir. Devaminda haglamig
oldugumuz mercimekler igerisine tuz ve karabiber ilave ederek c¢orba pisirmeye baslanir. 15 dakika boyunca
karigtirmaya devam edilir. Corba kaynamaya basladiginda eristeler eklenir ve yumusayana dek pisirilir. Corbamiz
pismeye devam ederken ayr1 bir tavada eritmis oldugumuz tereyaginin igerisine nane ilave ederek yaklasik 2 dakika
kizdirma islemi yapilir. Servise hazir hale gelen corba sunum tabagi veya kasesine alinip iizerine tereyagi nane
karigimi gezdirilerek sicak olarak servis edilir.



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

Afyon Sakala Carpan Corbasi / Afyonkarahisar Sakala Carpan Corbasinin cografi sinirda uzun bir gegmisi
vardir. Afyonkarahisar ilinin mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagt
bulunan Afyon Sakala Carpan Corbasi / Afyonkarahisar Sakala Carpan Corbasi tiretiminin tiim agsamalari, cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinasyonunda; Afyonkarahisar il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasindan, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi Ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden, Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden ve
Afyonkarahisar Belediyesinden iiriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla 5 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir.

Denetim mercii tarafindan, Afyon Sakala Carpan Corbasi / Afyonkarahisar Sakala Carpan Corbasi
iretiminde kullamilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Afyon Sakala Carpan Corbasi /
Afyonkarahisar Sakala Carpan Corbasi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 yiiriitiir.



