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Cografi Sinir1 > Antalya ili

Kullanim Bicimi : Antalya Paga Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Griintin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Antalya Paca Corbasi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antalya Paca Corbasi; biiyiikbas hayvan kelle eti ve kemik suyu ile hazirlanan ve cografi sinirda “kosma”
olarak adlandirilan susamsiz simit ile servisi yapilan terbiyeli bir ¢orbadir. Corbanin terbiyesi krema kivaminda
olup kemik suyu, yumurta, safran ve bugday unu ile hazirlanir.

Antalya Paca Corbasinin gegmisi 1950’11 yillara dayanir. Antalya ilinin yemek kiiltiirii i¢inde dnemli bir yere
sahiptir. Bilesenlerinden biiyiikbas hayvan kelle eti, kemik suyu ile terbiyenin ayri ayri hazirlanarak servis
asamasinda birlestirilmesi, cografi smira 6zgiidiir. Uretimi, 6zellikle terbiyenin kivaminin tutturulmasi bakimindan
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

20 kisilik Antalya Paga Corbasinin iiretimi igin gerekli olan bilesenler agagidaki gibidir.
Corba icin:

1 biiyiikbas hayvan kellesi

1 biiyiikkbag hayvan kaval kemigi
e 10Lsu
e 100 g limon tuzu
e 150 g kaya tuzu

Terbiye icin:

5 L kemik suyu
3 kgun

15 yumurta

100 g limon tuzu
130 g tuz

5-10 g safran

Hazirlanisi: Biiyiikbas hayvan kelle eti, kaval kemigi, su, limon tuzu ve kaya tuzu bir tencerede yaklasik 4
saat pigirilir. Kemik suyu ayrilir, kelle etleri 1,5 saat dinlendirilip dondurulur. Corba yapilacagi zaman donmus kelle
etleri bir miktar ¢ozdiiriiliir ve kusbast seklinde dogranir, kaynamis kemik suyuna eklenerek 1sitilir.

Corbanin terbiyesi i¢in un, yumurta, tuz ve safran bir kapta ¢irpilarak karistirilir. Karigima kaynamis kemik
suyu ve limon tuzu eklenir, 20-25 dakika kaynatilir.

Servis tabagina dnce kosma simit sonra kemik suyunda ¢ozdiiriilen kelle etleri koyulur. Uzerine terbiye ve
tekrar kaynamis kemik suyu eklendikten sonra Antalya Paga Corbasinin servisi yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Antalya Paga Corbasinin gegmisi eskiye dayanir ve Antalya ilinin yemek kiiltlirli icinde 6nemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii iretim metodu, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan
Antalya Paga Corbasinin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.



Denetleme:

Denetimler; Muratpasa Belediyesinin koordinasyonunda ve Muratpasa Belediyesi ile Antalya il Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden en az birer kisinin katilimryla olusan denetim mercii tarafindan yilda 1 defa diizenli olarak,
ayrica sikayet halinde veya gerekli goriilen durumlarda ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, {retim metoduna uygunluk ve
Antalya Paga Corbasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitir.



