No: 1785 - Mahreg isareti

BALIKESIR ETLi CORBA

Tescil Ettiren
BALIKESIR LOKANTACLLAR VE BENZERLERI ESNAF
SANATKARLAR ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
25.04.2023 tarihinden itibaren korunmak ulzere 31.10.2025 tarihinde
tescil edilmistir.
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1 1785

: 31.10.2025

: C2023/000145

: 25.04.2023

. Balikesir Etli Corba

: Corba / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

: Balikesir Lokantacilar ve Benzerleri Esnaf Sanatkarlar Odasi

. Hisarigi, Hasanbaba Carsis1 Kat:4 Karesi Balikesir

: Balikesir ili

: Balikesir Etli Corba ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Griiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Balikesir Etli Corba ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Balikesir Etli Corba; biiyiikbas eti, et suyu, tereyagt, un, yumurta, sogan, havug ve limon kullanilarak iretilen
corbadir. Bilesenlerden biiyiikbas hayvan kaval kemigi, biiyiikbas hayvan eti, meyane ile terbiyenin ayri ayri
hazirlanarak servis agsamasinda birlestirilir.

Balikesir Etli Corbanin gegmisi 1930°1u yillara dayanir. Cumhuriyet tarihinin ilk zamanlarindaki lokantalarda
ozellikle yolculuk yapanlarin tercih ettigi bir corbadir. Uretimi, 6zellikle meyane ve terbiyenin kivaminin
tutturulmasi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu bilgiler nesilden nesile aktarilarak giiniimiize ulagmustir.

Balikesir ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan Balikesir Etli Corbanin, cografi sinirin ekonomisinde ve mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

100 porsiyonluk Balikesir Etli Corba tiretimi i¢in gerekli bilesenler asagidaki gibidir.

Corba i¢in:

o 2-2.5 kg biiyiikkbas hayvan kaval kemigi

o 4 kg kemiksiz biiyiikbas eti

e 300-400 g sogan
e 50-60 g limon
e 50-60 g havug
e 500-600 g tuz

Meyane icin:
e 6-6,5litre su

e 15-17 adet yumurta sarist

e 500-600 g yogurt
e 50-60 g nisasta
Sicak Terbiye icin:

e 15-2 kg tereyag
e 500 g aygicek yagi
e 15-2 k boreklik un

Sunum i¢in:

e 150-200 g sarimsak
e 300-350 g tereyag

e 100-150 g kirmuz: tatli toz biber



Yapilisi:

Biiyiikbas hayvan kemikleri iki parca olacak sekilde kirilip, kemiksiz etler de biiylik pargalar halinde olacak
sekilde biiyiikge bir kazana konulur. Etlerin iistiine gelecek kadar soguk su ilave edilir ve yaklasik 1 saat etlerin kanlt
suyunu atmasi beklenir. Sonrasinda kanli su bosaltilip tekrar etlerin iistiine gelecek kadar soguk su doldurulur.
Sogan, limon, havug ve tuz ilave edilerek kaynatma kazan ates iistiine konulur. Kaynama iglemi sirasinda tiste ¢ikan
kopiikler hi¢ kalmayacak sekilde siirekli kevgirle alindiktan sonra kazanin kapagi kapatilip 7-8 saat pisirme islemi
uygulanir. Etlerin haslanmasi bitip, kaval kemiklerinin ilikleri bosaldiktan sonra etler kevgirle kazanin iginden alinir
ve temiz bir tencereye kemik suyu siiziiliir.

Soguk meyane sosunun hazirlanmasi: Derin bir tencereye su konulur ve i¢ine yumurtalarin sarisi ilave edilir.
Su ve yumurta sarilart ¢irpma teli ile girpilirken i¢ine yavas yavas yogurt ve nisasta ilave edilir. Sos piiriizsiiz bir
kivama gelene kadar ¢irpma islemine devam edilir.

Sicak terbiyenin hazirlanmasi: Genis bir tencereye tereyagi ve aygicek yagi koyulup kizdirilir. Yag
pembelesmeye baslayinca ocak kistk duruma getirilerek bir yandan un ilave edip bir taraftan ¢irpma teli ile
karistirtlir.

30-40 dakika ates tistiinde bu terbiye ¢irpilarak kavrulur. Terbiye kum tanesi gibi kiiciik gézenekler haline
geldiginde islem sonlandirilip yan tarafta bekleyen soguk meyane sosu bu sicak terbiyeye ilave edilerek ¢irpma
islemine 5-10 dakika boyunca devam edilir. Daha sonra karisim ocaktan alinip sogumasi saglanir.

Diger yandan kazanda kaynayan kemik suyuna hazirlanan sicak terbiye karisimi ilave edilir ve kaynayana
kadar ¢irpma teli ile ¢irpilir. Corba kaynama (kabarma) islemine ulasinca ocak kapatilir. Corba boylelikle hazir hale
gelir.

Daha 6nceden kemiklerden ayrilan ve baska bir tencereye alinan etler satir ile parcalanir.

Benmari de sicak olarak bekleyen ¢orba 150-200 gramlik kaselere koyulur. I¢ine satir ile pargalanan etten 20
gram eklenir ve iizerine tereyagi ve kirmizi tatl toz biber yakilarak elde edilen sostan ilave edilir. Istege gore
sarimsak sos ve limon pargalari ile sicak sunum yapilir.

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

Balikesir ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan Balikesir Etli Corbanin, cografi sinirin ekonomisinde ve mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yeri vardir. Uriin bilesenlerinden olan biiyiikbas eti Balikesir yoresinde yetisen Holstein
irkindan elde edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Balikesir Etli Corbanin biitiin iiretim agamalari,
belirtilen cografi sinir icerisinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Lokantacilar ve Benzer Esnaf Sanatkarlar Odasimin koordinatorliigiinde, Balikesir
Biiyiiksehir Belediyesi, Balikesir il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Balikesir Universitesi Rektérliigiinden konuda
uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan;

e Balikesir Etli Corbanin {iretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu
e Uretim metoduna uygunluk
o Balikesir Etli Corba ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.



