No: 1796 - Mahreg isareti

BiLECIK EKSILI KESME CORBASI

Tescil Ettiren

BiLECIK TICARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
23.12.2024 tarihinden itibaren korunmak Uzere 05.12.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 11796

Tescil Tarihi 1 05.12.2025

Bagvuru No : C2024/000391

Basvuru Tarihi 1 23.12.2024

Cografi Isaretin Adi : Bilecik Eksili Kesme Corbasi

Uriin/Uriin Grubu : Corba/Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bilecik Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Organize Sanayi Bolgesi 2. Cad. Merkez BILECIK

Cografi Simir : Bilecik ili

Kullanim Bi¢imi : Bilecik Eksili Kesme Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin

servisinin yapildigi gida igletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bilecik Eksili Kesme Corbasi; yesil mercimek, kesme makarna/eriste, eksi erik ve kizileik kurusu, su/et
suyu, salca, sogan/sarimsak, yag, tuz ve baharat kullanilarak hazirlanan Bilecik iline 6zgii bir ¢orbadir.

Bilecik Eksili Kesme Corbasinin eksi tadi, halk arasinda dag erigi olarak da bilinin eksi erik ve kizilcik
kullanilarak saglanir. Bilecik Eksili Kesme Corbasinin hazirlanmasinda daha ¢ok bu meyveler; g¢ekirdekleri
ayiklandiktan sonra kurutulmus halleriyle su igerisinde yumusatilarak ya da piire ve/veya toz haline getirilerek
kullanilir.

Bilecik ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Bilecik Eksili Kesme Corbasi 6zellikle kig
aylarinda olmak iizere giinliik 6giinlerde tiiketimin yani sira; diigiin, bayram, festival, misafir agirlama gibi 6zel
glinlerde de ikram edilir.

Bilecik Eksili Kesme Corbasi i¢in, bu ¢orbanin kivaminda hazirlanmasi, bu ¢orbaya eksi tadim veren erik
ve kizileigin dengeli bir sekilde kullanim1 ve pigirme agsamalart ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle; Bilecik
Eksili Kesme Corbasinin iiretildigi; Bilecik ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilecik Eksili Kesme Corbasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 Kisilik):

e 1200 ml et suyu,

e 200 g kuru sogan,

e 150 g kesme makarna/eriste,

e 150 g yesil mercimek,

e 100 g kuru meyve (50 g eksi erik ve 50 g kizilcik kurusu),
o 50 gtereyagi,

e 25 ml aygicegi yagi ve/veya zeytinyagi,

e 20 gsalga,

e 10 g sarimsak,
e 10 g tuz,

e 5 kimyon,

e 5 nane,

e 3 karabiber.

Bilecik Eksili Kesme Corbasinin Hazirlanmasi:

Yeteri kadar biiytikliikteki bir tencere/kap igerisine; sivi yag ve tereyagi ile birlikte ince sekilde dogranmis
sogan/sarimsak ile salca konularak yeterince kavurulur.

Kavrulan bu karigimin igerisine tizerine oncelikle et suyu, daha sonra haglanmis yesil mercimek ile kesme
makarna/eriste ilave edilir ve homojen olacak bir sekilde iyice karigtirilir.

Onceden hazirlanan erik ve kizilcik karisinmi, sonrasinda baharat ve tuz ¢orbanin iizerine eklendikten sonra
kisik ateste kivamina gelinceye kadar da pisirilir.



Bilecik Eksili Kesme Corbasinin hazirlanmasinda; kesme makarna/eristelerin kaba yapismamasi, ¢orbanin
tat dengesinin saglanmasi, karigtirma isleminin etkin bir sekilde yapilmasi ve pisirme asamalari i¢in ustalik becerisi
oldukg¢a 6nemlidir.

Servis:

Sicak olarak servis tabagina alinan gorbanin iizerine istege bagli olarak tereyagi/sivi yagda kavrulmus
doviilmiis sarimsak, salca, karabiber, kimyon ve nane karigimindan hazirlanan sos konulabilir.

Ayrica Bilecik Eksili Kesme Corbasinin servisi sirasinda siisleme amagli tercihen tizerine maydanoz, nane,
pul kirmizibiber konulabilir.

Bilecik Eksili Kesme Corbasinin, sicak olarak tiiketilmesi ve servisinin yapilmasi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bilecik ilinde uzun bir gegmise sahip olan, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi gerektiren, iriin
hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Bilecik Eksili Kesme Corbasinin;
Bilecik ili ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Bilecik Eksili Kesme Corbasinin tiim iiretim asamalar1, Bilecik ilinde
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Bilecik i1 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katihmiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim
yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Bilecik Eksili Kesme Corbasinin iiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

- Bilecik Eksili Kesme Corbasi iretim metodunun uygunlugu,

- Bilecik Eksili Kesme Corbasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu
denetlenir.

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



