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Cografi isaret Adi BILECIK KAPAMASI Cografi isaretin Turi Mabhreg isareti

Uriin Grubu Yemekler ve ¢orbalar Uriin YEMEK

Basvurunun Mensei Yerli Basvuru

Kullanim Bigimi Bilecik Kapamasi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya ambalaji tizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji

tizerinde kullanilamadiginda, Bilecik Kapamasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca gérilebilecek bir sekilde
bulundurulur.
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URUNUN TANIMI VE AYIRT EDICi OZELLIKLERI

Bilecik Kapamasi, Bilecik mutfak kultiriinde énemli bir yere sahip olan, piring pilavi ile etin birlesiminden olusan geleneksel bir ana yemektir. Bilecik iline 6zgii bu yemek,
bolgenin yerel mutfak kiltirint temsil eder ve 6zellikle 6zel giinlerde, bayramlarda ve aile bulusmalarinda tercih edilen bir yemek olarak 6ne ¢ikar. Yemegin temel
bilesenleri, kusbasi kuzu veya dana eti (istege bagh olarak tavuk eti), piring, baharatlar ve tereyagidir.

Hazirlik ve Pisirme Sdreci

Bilecik Kapamasi, Bilecik mutfaginda geleneksel "kapama" tirti yemeklerin 6zgiin bir temsilcisidir. Yemegin hazirlanisinda, etin dogru sekilde haslanmasi, pirincin tane
tane kivamda pismesi ve baharatlarin dengeli kullanimi 6nemlidir. Haslama sirasinda elde edilen et suyu, pilavin pisirilmesinde kullanilarak yemegin lezzet profilini
zenginlestirir. Malzemeler, firinda pisirilerek birlestirilir ve buharda pisirme ydntemi sayesinde yemegin tum bilesenleri dogal lezzetlerini korur.

Bilecik Kapamasi, bolgenin kultiirel degerlerini yansitan ve yerel mutfak kiltirindn bir simgesi olarak kabul edilen bir yemektir. Yemegin paylasilabilir yapisi, Bilecik?teki
aile baglarinin ve toplumsal dayanismanin bir semboliidiir. Ozel giinlerde ve bayramlarda misafirlere sunulan kapama, Bilecik?in misafirperverlik anlayisini ve yerel
yemek kultiriinu ortaya koyar. Bu yemek, bélge halki tarafindan nesiller boyunca korunmus ve aktariimistir.

Bilecik Kapamasi, Turkiye'nin farkli bolgelerinde yapilan pilav ve et birlikteligine dayali yemekler arasinda, hem malzeme segimi hem de pisirme yontemi agisindan
6zgiin bir konuma sahiptir. Bu yemek, 6zellikle Bilecik mutfagini temsil eden yerel tatlarla diger benzer yemeklerden ayrilir. Bilecik Kapamasi:Kugbasi kuzu veya dana
eti, bazen de tavuk etiyle yapilir. Et, dnce haslanir, ardindan pirincin Uzerine yerlestirilerek firrnda buharda pisirilir. Etin ve pilavin ayri ayr pisirildikten sonra birlesmesi,
yemegin lezzet yogunlugunu artirir. Haslama sirasinda elde edilen et suyu, pilavin temel lezzetini olusturur. Biryan Pilavi (Dogu Anadolu):Et genellikle iri parcalar
halinde kullanilir ve pilavla birlikte pisirilir. Et suyu dogrudan tencereye eklenerek pilavin pisiriimesi saglanir. Firin yerine ocakta pisirilir ve yogun baharatlarla tatlandirihr.
Kapama (Ege ve Marmara):Et, genellikle kemikli olarak kullanilir ve piringle birlikte tencere veya firinda pisirilir. Pirincin et suyuyla tamamen birleserek lezzetlenmesi
saglanir. Ancak bu yéntemde, malzemeler dogrudan birlestirilir ve buharlama etkisi ikinci plandadir.

Bilecik Kapamasi: Piring ve et, ayri ayri hazirlik agsamalarindan gegtikten sonra firinda birlestirilir. Uzeri aluminyum folyo veya yagh kagitla kapatilarak buharda
pisirilmesi, pirincin tane tane olmasi ve etin yumusak kalmasini saglar. Firinda buharda pisirme, Bilecik Kapamasi?nin ayirt edici pisirme yontemidir.

Tepsi Pilavi (Guineydogu Anadolu):Firinda pisirilir ancak et genellikle kavrularak pilavla birlikte tepsiye yerlestirilir. Piring ve et arasinda bu kadar net bir hazirlik siireci
ayrimi yapilmaz.

Kuzu Kapama (Trakya):Kuzu eti dogrudan piringle birlikte kapali bir tencerede pisirilir. Bu ydntemde, etten gelen yag pirince tamamen gecer. Bilecik Kapamasi?nda ise
tereyagl son asamada eklenir, bu da daha hafif bir tat olusturur.

Bilecik Kapamasi: Minimal baharat kullanimiyla (karabiber, tuz, istege bagli nane) et ve pirincin dogal lezzetini 6ne ¢ikarir. Ayrica tereyagi ve et suyu, yemegin temel tat
katmanlarini olusturur. Hinkar Pilavi (Osmanli Saray Mutfagi):Baharat kullanimi daha ¢esitlidir (tar¢in, yenibahar, karanfil gibi). Et ve piring ayni tepside pisirilse de
saray mutfagina 6zgu daha yogun baharat katmanlariyla tatlandirilir. Sehzade Pilavi (Osmanh Mutfagi):Farkli kuru yemisler (badem, fistik) ve baharatlarla
zenginlestirilir. Kapama gibi geleneksel kdklerden gelir ancak daha gosterisli sunumlara sahiptir.

URETIM METODU

Bilecik Kapamasi Malzeme Listesi (6-8 Kisilik)
Malzeme Miktar Gramaj

Kusbasi Et (Kuzu, Dana, Tavuk) 500 gram 500 gram
Pirin¢ 2 su bardagi 400 gram

Sivi Yag 4-5 yemek kasigi 50 gram

Tereyadl 2 yemek kasigi 30 gram

Su (Et Suyu veya Sade Su) 4 su bardag! 800 gram
Tuz 1,5 cay kasigi 7,5 gram



Karabiber 1 cay kagigi 2 gram
Nane (Istege Bagh) 1 tath kasigi 2 gram

Bilecik Kapamasi Hazirlik Asamalari

1. Etin Hazirlanmasi

Kuzu/Dana Eti Igin: 500 gram kusbasi et, orta boy bir tencereye alinarak orta ateste pisiriimeye baslanir. Etler kendi suyunu salip gekene kadar kavrulur. Bu islem
sirasinda etin dogal yaglari agiga ¢ikar ve lezzeti yogunlasir. Ardindan tencereye 2 yemek kasigi sivi yag eklenir ve etler birka¢ dakika boyunca hafif¢e kavrulur. Daha
sonra, Uzerine 2 su bardagdi (400 ml) sicak su ve 1 ¢ay kasigi tuz ilave edilir. Tencerenin kapagi kapatilarak etler kisik ateste 30-40 dakika boyunca haslanir. Haslama
sirasinda suyun tamamen buharlasmasi durumunda, bir miktar sicak su eklenerek pisirme siresi uzatilabilir. Etler iyice yumusadiktan sonra, et suyundan suzilerek
kenara alinir. Bu et suyu daha sonra pilav i¢in kullanilacaktir.

Tavuk Eti igin: 500 gram tavuk kusbasi et, orta boy bir tencereye alinir ve 2 yemek kasigi sivi yag ile orta ateste hafifce kavrulur. Uzerine 2 su bardagi (400 ml) sicak su
ve 1 cay kasigi tuz eklenir. Tavuk etleri kisik ateste yaklasik 20-25 dakika boyunca haslanir. Tavuk eti, dana ve kuzu etine gore daha cabuk pistigi icin sure daha kisadir.
Haslanan tavuk etleri stiziilerek kenara alinir ve tavuk suyu saklanir. Hem dana/kuzu eti hem de tavuk eti hazirlhginda haslama sirasinda olusan et/tavuk suyu, yemegin
lezzetini artiran temel bir bilesendir ve pilavin pisiriimesinde kullaniimalidir.

2. Piring Hazirhgi: 400 gram piring, tane tane ve parlak bir pilav elde edebilmek icin dogru sekilde hazirlanmalidir. Piring genis bir kaba alinarak tizerini tamamen
kaplayacak kadar 1lik su eklenir. Uzerine 1 tatl kasigi tuz ilave edilerek yaklasik 15-20 dakika boyunca bekletilir. Bu asamada tuzlu suda bekletme islemi, pirincin
nisastasini salmasini ve daha homojen sekilde pismesini saglar. Bekleme siiresinin sonunda, piring birka¢ kez duru su ile yikanir. Akan suyun berraklasana kadar
devam eden bu yikama islemi, pirincin izerindeki fazla nisastay! tamamen arindirir ve pilavin lapa olmasini engeller. Yikama isleminden sonra piring stizillerek kenarda
bekletilir. Bu hazirlik, pilavin kivamini kusursuz hale getirmek igin dnemli bir adimdir.

3. Tepsinin Hazirlanmasi ve Birlestirme: Firinda pisirme icin uygun bir tepsi veya borcam segilir ve tabani hafifce yaglanir. Bu islem, pirincin tepsiye yapismasini énler ve
pilavin alt kisminin lezzetli bir katman olusturmasini saglar. Onceden yikanip siiziilmis piring, tepsinin tabanina esit sekilde yayilir. Uzerine, haglanmis kusbas! et veya
tavuk parcalar yerlestirilir. Etlerin diizenli bir sekilde dagiimasi, her porsiyonda dengeli bir tat sunar. Pirincin ve etlerin Gzerine 1 ¢ay kasigi karabiber serpilir. Istege bagli
olarak 1 tatli kasigi kuru nane de eklenebilir. Baharatlar, yemegin aromasini zenginlestirerek damakta hos bir tat birakir. Bu hazirlik asamasi, tepsinin firinda pisiriimeye
hazir hale gelmesini saglar.

4. Pisirme I¢in Sivinin Hazirlanmasi: Yemegin lezzetini belirleyen 6nemli bir adim, pilavin pisiriimesi icin hazirlanan sividir. Haslama sirasinda elde edilen yaklasik 2 su
bardagi (400 ml) et veya tavuk suyu, sicak su ile tamamlanarak toplamda 4 su bardagi (800 ml) sivi hazirlanir. Et/tavuk suyu, yemegin aromasini gliglendirir ve pilava
derinlik katar. Hazirlanan bu sivi, kaynar halde tepsideki pirincin Gzerine esit sekilde dékulir. Suyun tim piring tanelerine ulasmasi, pilavin homojen sekilde pismesini
saglar. Ardindan, pilavin lezzetini artirmak icin 2 yemek kasigi tereyagi kiiguk parcalar halinde pirincin Uzerine yerlestirilir. Tereyagi, pisirme sirasinda eriyerek pilavin
her katmanina niifuz eder ve yemege yogun bir tat kazandirir. Bu asama tamamlandi§inda, tepsi firinda pisirilmek tizere hazir hale gelir.

5. Firinda Pisirme: Hazirlanan tepsi, yemegin buharda piserek yumusak bir kivam almasini saglamak igin aliminyum folyo veya yagh kagit ile sikica kapatilir. Bu
kaplama, pilavin tane tane olmasini destekler ve etlerin kurumasini 6nler. Tepsi, 6nceden isitiimis 200°C firina yerlestirilir ve kapama 30-35 dakika boyunca pisirilir.
Pisirme stresi boyunca pirincin suyunu gekip cekmedigi ve tamamen pisip pismedigi kontrol edilir. E§er piring tam olarak pismemisse veya suyu tamamen ¢ekmemisse,
Uzerine bir miktar daha sicak su eklenerek pisirme suresi birkag dakika daha uzatilabilir. Bu asama, pilavin ideal kivama ulasmasini saglar ve etlerin yumusacik
olmasini destekler.

6. Servis: Firindan alinan tepsi, yemegin lezzetlerinin oturmasi ve kivaminin dengelenmesi igin 10-15 dakika dinlenmeye birakilir. Bu sire, pilavin buharini cekerek
daha yogun bir kivama ulasmasini saglar ve lezzetlerin birbirine gegmesine olanak tanir. Dinlenme suresi sonunda kapama, dilimlenerek ya da tepsiden kasik
yardimiyla alinarak sicak servis edilir. Yemegin yaninda yogurt, tursu ya da ayran gibi geleneksel eslikgiler tercih edilebilir. Bilecik Kapamasi, hem gorsel sikhig hem de
benzersiz lezzetiyle sofralari zenginlestiren milkemmel bir ana yemektir.

Sicak Servis: Kapama, sicak tiketildiginde et ve pilavin birlesen lezzetleri en iyi sekilde hissedilir. Pisirildikten hemen sonra dinlendirilip servis edilmesi, tercih edilir.
Kapamanin yaninda yogurt, ayran veya ev yapimi tursular gibi eslikgilerle sunulmasi, yemegi tamamlayan lezzetler olusturur.

Artan kapama, buzdolabinda saklanarak ertesi giin de tiketilebilir. Ancak pilavin kurumasini énlemek icin isitirken bir miktar sicak su veya et/tavuk suyu eklenmesi
onerilir.

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

Bilecik Kapamasi, gegmisi eskiye dayanan ve Bilecik ilinin mutfak kltiirinde énemli bir yere sahip olan yéresel bir yemektir. Uretimde kullanilan malzemelerin
hazirlanmasi, 6zellikle etlerin pisirilmesi ve bulgur pilavinin hazirlanmasi gibi asamalar dahil olmak tzere, cografi sinira 6zgi tretim yéntemleri bulunur. Bu 6zel
yontemler, yemegin Bilecik iline 6zg niteliklerini ve lezzetini korumasini saglamaktadir.

Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagdi bulunan Bilecik Kapamasinin tiim Uretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklestirilir. Uretimin cografi sinir igerisinde
yapilmasi, hem yemegin geleneksel 6zelliklerini korumakta hem de yére halkina ekonomik katki saglamaktadir.

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 Muduarlaga katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer veriimektedir:

- Bilecik Kapamasinin tretim metodunun uygunlugu,

- Bilecik Kapamasinin tiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu

-Bilecik Kapamasi ibaresi 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 0zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya tizel kisilerden denetimin gercgeklestiriimesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki sirecleri yurutdr.

BASVURU SAHIPLERI

Basvuru Yapan TC Kimlik/Vergi No Adi Soyadi/Unvani Uyruk
Kamu Kurum ve Kuruluslari / Kamu 844Qrrrrrx BILE*** TICA*** VE SANA** ODAS* TURK***
Kurumu Niteligindeki Meslek Kurulusu
E-Posta Telefon Sahip Tiirii
seda B4 Gk Tizel

FATURA DUZENLENECEK BASVURU SAHIBI

Tc Kimlik/Vergi No 8A4QxHxrkk Ad Soyad/Unvan BILE*** TICA*** VE SANA** ODAS*

DEKONT BILGILERI

Dekont Numarasi 46501139383-3310260

UCRET BILGILERI

Hizmet Miktar B.Fiyat Tutar
Cografi isaret Bagvuru Ucreti 1 £320,00 £320,00



GENEL TOPLAM 4320,00

2024.3930058 23-12-2024

; E * Bu evrak Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan olusturulmustur.

** Bu talep, Sinai Miilkiyet Kanununun Uygulanmasina Dair Y6netmeligin 131’inci maddesinin dérdiincii 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 yapimz.
**xk Eyvrakin dogrulugunu https://epats.turkpatent.gov.tr/run/TP/DOGRULA/goruntule?ID=28EBA0D901660454E0635B01A8C0AB3B adresinden veya

QR kodu okutarak kontrol edebilirsiniz.




