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Cografi isaret Adi BILECIK OVMAG GCORBASI Cografi isaretin Turi Mabhreg isareti

Uriin Grubu Yemekler ve gorbalar Uriin CORBA

Basvurunun Mensei Yerli Basvuru

Kullanim Bigimi Bilecik Ovmag Gorbasi ve mahreg isareti amblemi, Griiniin kendisi veya ambalaji izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya

ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Bilecik Ovmag Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
gorilebilecek bir sekilde bulundurulur.
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URUNUN TANIMI VE AYIRT EDICi OZELLIKLERI

Bilecik Ovmag Corbasi, un, sogan, sal¢a, baharatlar ve tercihen et suyuyla hazirlanan, yoresel mutfagin 6zgin bir lezzetidir. Corbanin temelini olusturan “"ovmag" adi
verilen un topaklari, genis bir tepsiye alinan kuru unun, avug icinde ovusturularak nohut buylkliginde pargalar haline getirilmesiyle hazirlanir. Tencerede eritilen
tereyaginda ince dogranmis soganlar pembelesene kadar kavrulur, ardindan salga eklenip ¢ig kokusu giderilene kadar kavrulmaya devam edilir. Bu karisima su veya et
suyu eklenerek kaynamaya birakilir. Kaynayan karisima azar azar eklenen ovmaglar, sitirekli karistirilarak ¢orbanin homojen bir kivam almasi saglanir. Orta ateste 10-
15 dakika pisirilen ¢orba, tuz, karabiber ve kuru nane ile lezzetlendirilir. Servis esnasinda tzerine tereyaginda kizdiriimis nane veya kirmizi toz biber gezdirilerek gorsel
ve aromatik bir dokunus yapilabilir. Bilecik Ovmag Corbasi, basit malzemelerle hazirlanan ancak lezzetiyle yéresel mutfagin derinligini yansitan bir yemektir.

Bilecik Ovmag Corbasi, yoresel mutfagin sade ancak karakteristik 6zelliklere sahip bir temsilcisi olup, diger gorbalardan bazi énemli farklarla ayrilmaktadir. Corbanin
temel bileseni olan "ovmag" adi verilen un topaklari, hamur yapilmadan, sadece kuru unun avug i¢inde ovusturularak sekillendiriimesiyle hazirlanir. Bu ydntem, diger
corbalarin cogunda kullanilan klasik hamur tekniklerinden farkli olarak, ¢orbaya kendine 6zgi bir kivam ve doku kazandirir.

Ayrica, Ovmag Corbasi?nin yapiminda kullanilan malzemeler oldukga sade ve ulasilabilirdir; un, sogan, salca, su veya et suyu gibi temel malzemelerle hazirlanir. Bu
sadelik, corbanin lezzetini karmasik baharatlardan degil, malzemelerin dogal tadindan almasini saglar. Baharat olarak sadece karabiber ve nane gibi basit aromalar
kullanihr, bu da gorbanin saf ve temiz bir tat profiline sahip olmasina olanak tanir.

Bir diger fark ise, Ovmac Corbasi?nin hazirlanisindaki kolaylktir. Ozellikle ovmacglarin yapimi, corbanin hem pratik hem de ekonomik olmasini saglar. Bu 6zellikler,
corbanin ézellikle kirsal bolgelerde sikca tercih edilmesinin nedenlerinden biridir. Corba, ayni zamanda taze tereyagi ve nane ile servis edilerek sade lezzetinin yaninda
aromatik bir zenginlik sunar.

Bilecik Ovmag Corbasi, geleneksel yéntemlerle hazirlanmasi, temel malzemeleri ve sade yapisiyla, diger ¢corbalardan farkli bir konuma sahiptir. Bu farkhliklar, corbanin
hem ydresel kimligini hem de kultirel degerini yansitan 6nemli unsurlardir. Bilecik Ovmag Corbasi Bilecik ilinin kulturel gegmisin bir pargasidir ve yoredeki geleneksel
sofralarin vazgecilmez yemeklerinden biridir.

URETIM METODU

Malzeme Miktarlari:4 kisilik

? Un: 120 gram (1 su bardagr)

? Tereyagi: 15 gram (1 yemek kasigr)

? Kuru sogan: 100 gram (1 adet orta boy)
? Domates salgasi: 15 gram (1 tatl kasigr)
? Su veya et suyu: 1,2 litre (6 su bardagr)
? Tuz: 5 gram (1 tath kasigr)

? Karabiber: 2 gram (1 cay kasigr)

? Kuru nane: 3 gram (1 tath kasigi)



1. Ovmaglarin Hazirlanmasi: Ovmag gorbasinin temel 6gesi olan ovmaglarin hazirlanmasi, corbanin kivam ve lezzet butunliginu saglamak agisindan son derece
onemlidir. Bu asamada ilk olarak, genis bir tepsiye 120 gram un alinir. Kullanilacak unun kuru ve elenmis olmasi gereklidir, zira bu durum, ovmaglarin homojen bir
sekilde olusmasini kolaylastirir ve pisirme sirecinde topaklanmayi 6nler.

Un, genis bir tepsiye yayildiktan sonra, eller hafifce nemlendirilir. Bu noktada su ile nemlendirilen eller, unun avug icinde hafifce ovusturularak topaklanmasini saglar.
Ovusturma islemi, unun birbirine yapisarak nohut buyuklaginde kiiguk topaklar olusturmasiyla sonuclanir. Bu topaklarin buyikligu, corbanin hem gérsel hem de lezzet
acisindan dengeli bir sonug vermesi igin 6nemlidir. Ozellikle topaklarin esit boyutlarda olmasina dikkat edilmesi, corbanin pisirme siiresinde tim ovmaglarin esit sekilde
yumusamasini saglar ve homojen bir kivam elde edilmesine olanak tanir.

Topaklanma islemi tamamlandiktan sonra, hazirlanan ovmaglar tepsi i¢inde bir kenara alinir. Ovmaglarin kuru bir ortamda bekletilmesi, topaklarin birbirine yapismasini
onler ve pisirme asamasinda kolaylik saglar. Bu asama, ¢orbanin sonraki adimlarinda kullanima hazir olan bir temel bilesen yaratir ve lezzet agisindan istenilen
sonucun elde edilmesine katkida bulunur.

2. Soganlarin Kavrulmasi: Ovmag gorbasinin lezzet profilini olusturan en énemli asamalardan biri olan soganlarin kavrulmasi, ¢orbanin zengin aromatik yapisini
saglamada kritik bir role sahiptir. Bu asamada o6ncelikle orta boy bir tencereye 15 gram tereyadi koyulur ve orta ateste tamamen erimesi saglanir. Tereyagi tercih
edilmesinin nedeni, ¢corbaya dogal bir aroma kazandirmasidir; ancak istenirse sivi yag da kullanilabilir.

Tereyag eritildikten sonra, 100 gram kuru sogan ince yemeklik dogranir. Dograma isleminin kigtk ve esit boyutta olmasi, kavurma sirasinda soganlarin homojen bir
sekilde pismesini saglar. Hazirlanan so@anlar, eritiimis tereyagina eklenir ve sirekli karistirilarak pembelesinceye kadar kavrulur. Bu asamada soganlarin
yakilmamasina dikkat edilmelidir, ciinkii yanmis sogan gorbanin tadini olumsuz etkileyebilir. Soganlarin pembelesmesi, hem lezzet hem de aroma agisindan ¢orbanin
temelini olusturur.

3. Salganin Eklenmesi: Soganlar kavrulduktan sonra, tencereye 15 gram domates salgasi eklenir. Salca eklendikten sonra karistirilarak 1-2 dakika kavrulur. Bu islem,
salcanin ¢ig kokusunun gitmesini ve gorbaya zengin bir aroma kazandirmasini saglar. Kavrulmus salga, corbanin hem rengini hem de lezzetini glclendirir. Bu asamada
salganin tencere dibine yapismamasi icin sirekli karistirilmasi énemlidir.

4. Suyun Eklenmesi: Salca kavrulduktan sonra, tencereye 1,2 litre su veya tercihe bagli olarak et suyu eklenir. Et suyu kullanimi, corbanin lezzet derinligini artirarak

daha yogun bir tat profili olusturur. Suyun eklenmesiyle birlikte tencerenin igindeki tum malzemeler iyice karistirihr. Homojen bir kivam saglandiktan sonra corba
kaynamaya birakilir. Kaynama islemi sirasinda ara ara karistirma yapilmasi, malzemelerin birbirine tamamen karismasini ve corbanin dengeli bir kivam almasini
saglar.

Bu asamalar, corbanin temel yapisini olusturur ve sonraki adimlara uygun bir zemin hazirlar. Her bir asamanin dikkatle uygulanmasi, ¢orbanin lezzet butunlaguni
saglamak icin oldukga 6nemlidir.

5. Ovmaglarin Eklenmesi: Ovmaglarin gorbaya eklenmesi asamasi, ¢corbanin kivaminin ve dokusunun dogru bir sekilde olusturulmasini saglar. Kaynamaya baslayan
corba suyuna, dnceden hazirlanan ovmagclar azar azar eklenir. Bu sirecte dikkat edilmesi gereken en 6nemli husus, ovmagclarin ¢orba suyu igerisinde birbirine
yapismasini 6nlemektir. Bunu saglamak igin ovmaglari eklerken corbayi sirekli karistirmak gereklidir. Ovmaglar ¢corba suyunda dagilip homojen bir sekilde karistiginda,
corba kivam almaya baslar. Orta ateste 10-15 dakika kadar pisirme islemi devam ettirilir. Bu stire, ovmaclarin tamamen yumusamasi ve ¢orbanin lezzetini kazanmasi
icin yeterlidir. Pisirme sirasinda corbanin dibi tutmamasi igin ara ara karistirmaya devam edilmelidir.

6. Baharatlarin Eklenmesi: Corbanin son asamasinda baharatlar ilave edilerek lezzet dengesi tamamlanir. Tencereye 5 gram tuz, 2 gram karabiber ve 3 gram kuru
nane eklenir. Tuz, ¢corbanin genel tadini dengelemek icin kullanilirken, karabiber ve nane, ¢orbanin aromasini zenginlestirir. Baharatlarin eklenmesinden sonra corba,
tim malzemelerin ve aromalarin iyice harmanlanmasi icin birka¢ dakika boyunca kisik ateste pisirilir. Bu islem, baharatlarin ¢orba icerisinde homojen bir sekilde
dagiimasini ve gorbanin son lezzet dokunusunu kazanmasini saglar.

7. Servis: Bilecik Ovmag Corbasi sicak olarak giinliik tiiketilir. Corba pistikten sonra, sicak bir sekilde servis kaselerine alinir. Uzerine, arzu edilirse tereyaginda
kizdirilmis kuru nane veya kirmizi toz biber gezdirilerek hem gorsel bir estetik hem de aromatik bir zenginlik kazandirilabilir. Corbanin yanina genellikle kdy ekmegi veya
kizarmis ekmek dilimleri ile tuketilir.

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREG iSARETI iISE COGRAFI SINIR iCERISINDE GERGEKLESMESiI GEREKEN URETIM, iISLEME VE DIGER iSLEMLER

Bilecik Ovmag Corbasi, Bilecik iline 6zgu bir lezzet olup, bélgenin mutfak kultirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bilecik Ovmag Corbasi?nin tretim asamalari, gorbanin
geleneksel tarifine ve yoresel kimligine uygun bir sekilde yapilmali, bu suregler belirtilen cografi sinir icerisinde gerceklestiriimelidir.

DENETLEME

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliginde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi, Bursa Eskisehir Bilecik Kalkinma Ajansi (BEBKA) ile Bilecik il
Tarim ve Orman Mudirligu katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet Uzerine veya gerekli gortlen hallerde ayrica denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu
uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Turk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Bilecik Ovmag Corbasi tretim metodunun uygunlugu,

- Bilecik Ovmag Corbasi tretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu

- Bilecik Ovmag Corbasi ve mahreg isareti amblemi kullanim bigiminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan
veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestiriimesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki sirecleri yurutdr.

BASVURU SAHIPLERI

Basvuru Yapan TC Kimlik/Vergi No Adi Soyadi/lUnvani Uyruk

Kamu Kurum ve Kuruluslar / Kamu 8440 rrrxx BILE*** TICA*** VE SANA** ODAS* TURK***
Kurumu Niteligindeki Meslek Kurulusu

E-Posta Telefon Sabhip Tiiri

seda 546 2xxxxxx Tizel




FATURA DUZENLENECEK BASVURU SAHIBI

Tc Kimlik/Vergi No L0 fakill Ad Soyad/Unvan BILE*** TICA*** VE SANA** ODAS*

DEKONT BILGILERI

Dekont Numarasi 46526396944-3317102
UCRET BILGILERI
Hizmet Miktar B.Fiyat Tutar
Cografi isaret Bagvuru Ucreti 1 £320,00 £320,00
GENEL TOPLAM 320,00

2024.3937984 25-12-2024

* Bu evrak Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan olusturulmustur.

** Bu talep, Sinai Miilkiyet Kanununun Uygulanmasina Dair Y6netmeligin 131’inci maddesinin dordiincii fikras1 kapsaminda, SEDA YALC****** tarafindan
yapilan e-Devlet girisine istinaden kimlik dogrulamasi yapilarak alinmistir.

*** Bagvurunuzla ilgili tebligatlar 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 160°1nc1 maddesi uyarinca elektronik ortamda yapilacak olup, ayrica fiziki tebligat
yapilmayacaktir. Hak kayb1 yasamamamz icin EPATS uygulamasinda yer alan Elektronik Tebligat Sistemine (ETEBS) belirli araliklarla giris yapiniz.
*#+% Evrakin dogrulugunu https://epats.turkpatent.gov.tr/run/TP/DOGRULA/goruntule?ID=287215F29BAB6B6FE0635A01A8C02E58 adresinden veya

QR kodu okutarak kontrol edebilirsiniz.




