No: 1758 - Mahreg isareti

BIiTLiS AVSOR CORBASI

Tescil Ettiren

BiTLiS EREN UNIVERSITESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
18.10.2023 tarihinden itibaren korunmak Uzere 14.08.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1758

Tescil Tarihi : 14.08.2025

Basvuru No 1 C2023/000257

Bagvuru Tarihi : 18.10.2023

Cografi isaretin Ad . Bitlis Avsor Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Bitlis Eren Universitesi

Tescil Ettirenin Adresi : Eren Universitesi Rektorliigii Rahva Yerleskesi Bes Minare Mahallesi
Ahmet Eren Bulvari 13100 Merkez BITLIS

Cografi Sinir : Bitlis ili

Kullanim Bicimi . Bitlis Avsor Corbasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede

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

Bitlis Avsor Corbasi; kemiksiz biiryan eti, biiryan yagi, domates salgasi, biber salcasi, pul kirmizibiber, tuz
ve su ile hazirlanan istege bagl olarak domates, yesilbiber ve taze fasulye eklenerek tiiketilebilen bir ¢orbadir.
Biiryan eti ve biiryan yagi igin 658 tescil sayili Bitlis Biiryan Kebabi kullanilir.

Bitlis ilinde uzun bir gegmise sahip olan Bitlis Avsor Corbasi, cografi simirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yeri vardir. Uretimi, bilesen secimi bakimindan cografi siira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bitlis Avsor Corbasi yapiminda kullanilan bilesenler ve ortalama miktarlari (8 kisilik):

* 1 kg kemiksiz biiryan eti
* 500 g biiryan yag1

* 20 g domates salgasi

* 20 g biber salgasi

* 20 g pul kirmizibiber

* 3lsicaksu

e 10gtuz

Hazirlanist:

Biiryan kebabi1 hazirliginda kesilip alinan but ve kol etleri 3 1 su ile haslanir. Haslanan etler ayr1 bir kaba
alinarak kemiklerinden ayrilir. Elde edilen kemiksiz etler (1 kg) haslama suyuna tekrar katilir. Uzerine, Biiryan
Kebabi yapimi sirasinda farkli bir kapta toplanilan biiryan yagi (500 g) eklenir. Bu karigim iizerine biber salgast,
domates salgasi ve tuz eklenerek kisik ateste 1 saat pisirilir. Bu haliyle Bitlis Avsor Corbasi sicak olarak servis edilir.

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

Bitlis Avsor Corbasinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Bitlis ilinin mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunan Bitlis Avsor Corbasimin iiretiminin tiim agamalar1, cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bitlis Eren Universitesi koordinatorliigiinde, Bitlis i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii, Tatvan ilge
Milli Egitim Miidiirliigii ve Bitlis Eren Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel, Lokanta ve ikram
Hizmetleri Boliimiinden {iriin konusunda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az 3 kisilik denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir.

Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

+  Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
+  Uretim metoduna uygunluk.



» Bitlis Avsor Corbasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



