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Cografi isaret Adi BILECIK BILDIRCIN KEBABI Cografi isaretin Turi Mabhreg isareti

Uriin Grubu Yemekler ve ¢orbalar Uriin YEMEK

Basvurunun Mensei Yerli Basvuru

Kullanim Bigimi Bilecik Bildircin Kebabi, ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya ambalaji izerinde yer alir. Uriiniin kendisi

veya ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Bilecik Bildircin Kebabi, ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
gorilecek sekilde bulundurulur.

COGRAFi SINIR BILGILERI

Ulke il ilge
TURKIYE BILECIK BOzUYUK
Ulke il ilge
TURKIYE BILECIK GOLPAZARI
Ulke il ilge
TURKIYE BILECIK MERKEZ
Ulke il ilce
TURKIYE BILECIK OSMANELI
Ulke il ilge
TURKIYE BILECIK PAZARYERI
Ulke il ilge
TURKIYE BILECIK SOGUT
Ulke il ilge
TURKIYE BILECIK YENIPAZAR
Ulke il ilce
TURKIYE BILECIK INHISAR
Cografi Sinir Ayrintilari BILECIK iLi

URUNUN TANIMI VE AYIRT EDICi OZELLIKLERI

Bilecik Bildircin Kebabi; Haslanmis taze bildircin etinin soslanarak, yine haslanmis cesitli sebzeler ile beraber gliveg veya firin kab igerisinde, Uzerine cesitli baharatlar
ve bildircin etinin haslama suyu ilave edilerek pisiriimesi ile elde edilen Bilecik lline 6zel bir yemektir.

Bildircin Kebabl, Bilecik llinde tarih boyunca uzanan derin bir gegmise sahiptir. Bu 6zel yemek, geleneksel olarak 6zel glinlerde ve davetlerde sunulmustur.

Bildircin; 20-25 cm uzunlukta, 120-150 g agirlikta olan gri gériniml bir kustur. Bilecik mutfak kilturinde; av ve avcilik trtinleri 6nemli bir yer almistir. Cumhuriyet
doneminde, Tarim ve Koy Isleri Bakanligi tarafindan Bilecik? in istasyon mevkiinde yer alan eski adi Fidanlik olan alanda 1980 yilina kadar devlet eliyle bildircin
ureticiligi yapiimistir. Daha sonra 6zel sektor tarafindan Uretim yapiimaya devam etmistir. Bildircin av hayvani olarak elde edilebildigi gibi gtinimuzde bildircin
ciftliklerinde de Uretilmektedir.

Bilecik Bildircin Kebabi yapiminda en 6nemli 6zellik, bildircin etinin 20-25 dakika gibi ¢ok kisa slirede pismesi sebebi ile sebzelerinde haslandiktan sonra
firnlanmasidir. Boylece bildircin eti ve sebzeler ayni zaman igerisinde pisirilebilmektedir.

Tarihsel agidan Bilecik mutfak kulturtintin bir pargasi olan Bilecik Bildircin Kebabinin pisirilmesi ustalik gerektirmektedir. Bu ylizden yore ile in bagi bulunmaktadir.

URETIM METODU

2 porsiyon bildircin kebabi igin kullanilan malzemeler:

NO BILESEN ADET MIKTAR

1 Karkas halde ¢ig bildircin eti 4 240-280 g
2 Sogan 1 200 g

3 Patlican 1 150-160 g

4 Sivribiber 2 150-160 g

5 Kapya biber 1 120-140g

6 Patates 2 100-110 g

7 Domates(Kabuklarl soyulmus) 1 100-110 g
8 Tereyagdi - 45-50 g

9 Biber salgasi - 25 g

10 Domates salcasl! - 25 g

11 Sanimsak - 10 g

12 Karabiber - 2-3 g

13Tuz - 2-3g

14 Kirmizi pul biber (istege bagl) - 2-3 g
15 Kekik(istege bagh) - 2-3 g

16 Kimyon (istege bagh) - 1 g

17 Su - 400 ml

1-Bildircin Etinin Hazirlanmasi: Bildircinlarin tiyleri yolunup titstlenir ve dikkatlice yikanir. Agikagdizli tencereye 400 ml su ilave edilerek 8-10 dakika etin haslanmasi
saglanir. Haslanan bildircin eti 15-20 dakika sogutulduktan sonra hazirlanan sosa batirilir. Sos bildircin etinin izerine macun seklinde sivanarak kaplanmasi saglanir.



2-Sosun Hazirlanmasi: Bir kap igerisine 25-30 gram biber salcasi ve ayni miktarda domates salcasi ilave edilir. Uzerine 2-3 gram kekik, ayni miktarda karabiber eklenir.
Sosun macun kivaminda olmasi gerekir. Bu sos haslanmis bildircin eti Gizerine sirulr.

Sebzelerin hazirlanmasi:

-1 adet patlican, 2.5-3 cm uzunlugunda kip seklinde kesilerek 15-20 dakika suyun icerisinde bekletilir. Bu islemin amaci ¢i§ patlicandan gelen aci ve buruk tadin
giderilmesidir.

-2 adet orta boy patates patlicanlarla ayni boyda kesilerek su dolu birkap icerisinde bekletilir.

-1 adet kapya biber ve 2 adet yesil sivribiber her biri 4 parcaya ayrilr.

-3-4 dis sarimsak butiin olarak kabuklari soyulur.

Bildircin eti ¢gabuk pistigi i¢in sebzelerinde 6n hazirlik yapilarak, haslanmasi gerekir. Tum sebzeler uygun biyuklikteki kaba konularak, tizeri bildircin etinin haslama
suyu dokilerek maksimum 10 dakika haslanir.

Pisirme islemi: Bildircin eti pisirilmesi i¢in gliveg kabi veya firin kabi kullanir. Kabin alt kismina 45-50g tereyadi surtlir. Sosa batiriimis ve yiizeyi iyice yiizeyine sos
surulmis haslanmis bildircin etleri biitiin halinde giiveg yada firin kabina yerlestirilir. Ardindan haslanmis sebzeler kaba, bildircin etinin yanina yerlestirilir. 1 adet bilyik
boy kuru sogan halka seklinde kesilerek tiim bilesenlerin Gizerine serilir ve 2-3 gram tuz serpilir. Son olarak kap icerisine bilesenlerin izerini kapatacak kadar birdircin
etinin haglama suyu ilave edilir. Gliveg veya firin kabi 180 0C? de 25 dakika firinda pisirilir. Bilecik bildircin kebabi, sebzeler pembelesene kadar firinda bekletilir.
Firindan ¢ikan Bilecik bildircin kebabi, bakir bir tabaga alinarak sicak olarak servis edilir.

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC iSARETI iSE COGRAFi SINIR iCERISINDE GERGEKLESMESi GEREKEN URETIM, iSLEME VE DIGER iSLEMLER

Bilecik Bildircin Kebabr' nin gegmisi eskiye dayanir. Bilecik ilinin yemek kiiltiriinde énemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile Gin bagi bulunan Bilecik
Bildircin Kebabi' nin tim tretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

DENETLEME

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorligiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odast, Bilecik il Kiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve Bursa Eskisehir Bilecik
Kalkinma Ajansi (BEBKA) ndan birer tiyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikéayet tzerine veya gerekli gériilen hallerde ayrica denetim yapilabilir. 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak
her yil diizenli olarak Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, Bilecik Bildircin Kebabi? nin isleme metodunun uygunlugu, bilesenlerinin uygunlugu ve cografi bélge uygunlugunu kontrol eder. Denetim esnasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya tiizel kisilerden denetimin gerceklestiriimesi sirasinda
faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda hukuki stirecleri ytrutir.

BASVURU SAHIPLERI

Basvuru Yapan TC Kimlik/Vergi No Adi Soyadi/lUnvani Uyruk
Kamu Kurum ve Kuruluslari / Kamu 8440011180 BILECIK TICARET VE SANAYi ODASI TURKIYE
Kurumu Niteligindeki Meslek Kurulusu
E-Posta Telefon Sabhip Tiiri
seda.yalcinkaya@bileciktso.org.tr 5462061771 Tizel

FATURA DUZENLENECEK BASVURU SAHIBI

Tc Kimlik/Vergi No 8440011180 Ad Soyad/Unvan BILECIK TICARET VE SANAYi ODASI

DEKONT BILGILERI

Dekont Numarasi 43483844192-2820608
UCRET BILGILERI
Hizmet Miktar B.Fiyat Tutar
Cografi isaret Bagvuru Ucreti 1 £316,90 316,90

GENEL TOPLAM 316,90

2024.3336733 25-03-2024

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

** Bu talep, Sinai Miilkiyet Kanununun Uygulanmasina Dair Yo6netmeligin 131’inci maddesinin dérdiincii fikras: kapsaminda, SEDA YALCINKAYA tarafindan
yapilan e-Devlet girisine istinaden kimlik dogrulamasi yapilarak alinmistir.

*#* Basvurunuzla ilgili tebligatlar 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 160’inc1 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.
**%% Evrakin dogrulugunu https://epats.turkpatent.gov.tr/run/TP/DOGRULA/goruntule?ID=120B630679833224E0635B01A8COFBES adresinden veya QR
kodu okutarak kontrol edebilirsiniz.




