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Cografi isaret Adi BILECIK DIZMANASI Cografi isaretin Turi Mabhreg isareti
Uriin Grubu Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur  Uriin HAMUR iSi GOREK
isleri, tathlar
Basvurunun Mensei Yerli Basvuru
Kullanim Bigimi Bilecik Dizmanasi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya ambalaji (izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji

tzerinde kullanilamadiginda, Bilecik Dizmanasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilebilecek bir sekilde
bulundurulur.

COGRAFiI SINIR BILGILERI
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Ulke il ilge
TURK*+* BILE*** INHi***
Cografi Simir Ayrintilan BILECIKILI

URUNUN TANIMI VE AYIRT EDIiCi OZELLIKLERI

Bilecik Dizmanasi, Bilecik iline 6zgu, geleneksel bir hamur isi olup, yérenin mutfak kultiriinde énemli bir yere sahiptir. Bilecik Dizmanasi, mayali hamurun hazirlanip
sekillendiriimesi ve Uzerine yogurt, yag ve yumurta karigimi sirilerek firinda pisirimesiyle elde edilir. Cogunlukla kahvaltilarda, ¢ay saatlerinde veya misafir agirlama
sofralarinda sunulan Bilecik Dizmanasi, sade ya da i¢ harch olarak hazirlanabilir. I¢ harg olarak genellikle beyaz peynir, lor veya maydanoz karisimi tercih edilir.

Mayali Hamur Kullanimi ve Yumusak Doku; Bilecik Dizmanasi?nin temel 6zelligi, mayali hamur kullanilarak yapilan yumusak ve kabarik dokusudur. Hamurun
hazirlanisinda, un, maya, sit ve suyun dogru oranlarda birlestirilmesi ve hamurun iyice yogurulmasi bilyiuk 6nem tasir. Bu sire¢, dizmananin kabarmasini ve agizda
dagilan bir dokuya sahip olmasini saglar.

Yogurtlu Sos ve Ust Katman; Bilecik Dizmanasinin en dikkat geken kismi, hamurun {zerine surilen yogurt, yumurta ve yag karigimidir. Bu karigim, pisirme sirasinda
hamurun Ust katmaninda altin renginde, hafif ¢itir bir kabuk olusturur. Bu kabuk, dizmanay! hem lezzet acisindan hem de gorsel olarak farklilagtirir.

Firinda Pisirme Teknigi; Bilecik Dizmanasi, genellikle genis ve derin bir firin tepsisinde pisirili. Hamur parcalari tepsiye sikica yerlestirilir, bdylece pisirme sirasinda
birbirine yapisarak bitiinlesir. Bu yontem, dizmananin altinin hafif ¢itir, Usttiniin ise yumusak ve kabarik bir dokuya sahip olmasini saglar.

Yerel Tat ve Tarif Uyarlamalari; Bilecik Dizmanasi, sade olarak yapilabilecegi gibi i¢ har¢ eklenerek de hazirlanabilir. Yerel halk, genellikle beyaz peynir veya lor
peynirini ince dogranmis maydanozla karistirarak i¢ harg olarak kullanir. Bu i¢ harg, Grtine hafif tuzlu ve ferahlatici bir lezzet katar. Sade olarakta tuketilebilir.

Yoreye Ozgu Bir Paylasim Gelenegi; Bilecik Dizmanasi, yérede bir paylasim ve ikram gelenegi olarak da bilinir. Dizmana genellikle aile ve komsularla paylasilan bir
yemek olup, 6zel glinlerde ve misafir agirlamalarinda sikga tercih edilir. Bu yonuyle, toplumsal baglari gliclendiren bir simge haline gelmistir.

Hafif ve Besleyici Bir Alternatif, Hamur islerinin genelde agir oldugu diisiinilse de, yogurtlu ust katmani sayesinde yumusak ve kolay tliketilebilir 6zellige sahiptir.
Ozellikle kahvaltilarda ya da ara 6gunlerde, yaninda cay veya benzer iceceklerle ile dengeli bir alternatif olarak tuketilir.

URETIM METODU

Malzemeler-(4 kisilik)

Malzemeler:

Hamur igin:

? 1 su bardag ik st (200 ml)

? 1 su bardag! ilk su (200 ml)

? Yarim ¢ay bardagi sivi yag (50 ml)

? 1 tath kasigi tuz (6 gram)

? 1 yemek kasig1 toz seker (15 gram)

? 1 paket instant maya (10 gram) veya 1 kugik paket yas maya (42 gram)
? 5 su bardag! un (yaklasik 600 gram)



Uzeri igin:

? 1 su bardagi yogurt (200 gram)

? 1 cay bardagi sivi yag (100 ml)

? 2 adet yumurta

I¢ harci (istege bagh):

? 200 gram beyaz peynir veya lor

? 1 demet ince dogranmis maydanoz (istege bagl)

1. Hamurun Hazirlanmasi

Bilecik Dizmanasinin temel yapisini olusturan hamur, belirli adimlarla hazirlanir. Genis bir karistirma kabina ilik sit, 1lik su, sivi yag, toz seker ve maya eklenir. Maya,
sivilar iginde ¢6ziinene kadar karistirilhr ve yaklasik 5-10 dakika beklenerek aktiflesmesi saglanir. Bu siireg, mayanin fermantasyonu baslatmasi igin gerekli bir adimdir.
Ardindan tuz ilave edilir ve un azar azar eklenir. Karisim, ele yapismayan, yumusak bir kivam alana kadar yogrulur. Un miktari, hamurun kivamina bagh olarak ayarlanir.
Hazirlanan hamurun Uzeri stre¢ film veya temiz bir bezle kapatilarak ilik bir ortamda 30-40 dakika kadar mayalanmaya birakilir. Bu stire sonunda hamurun hacmi
yaklasik iki katina gikarak kabarir.

2. Hamurun Sekillendirilmesi

Mayalanan hamur, hafif unlanmis bir ylizeye alinir ve birka¢ dakika yogurularak igindeki gazlar ¢ikarilr. Ardindan hamur, esit blytklikte parcalara ayrilir ve her bir
parc¢a, elde yuvarlanarak ceviz buyukliginde toplar haline getirilir. Sekillendirilen hamur toplari, énceden yaglanmis bir firin tepsisine sikica yerlestirilir. Hamur toplari
arasinda mumkiin oldugunca az bosluk birakilmasina ézen gésterilir. Bu islem, pisirme sirasinda toplarin birleserek buttinlesmis bir yapiya sahip olmasini saglar.

3. Ust Harcin Hazirlanmasi

Dizmananin karakteristik Ust katmanini olusturan harg, yogurt, sivi yag ve yumurtalarin bir kapta karistiriimasiyla hazirlanir. Karisim, homojen bir kivam alincaya kadar
cirpilir. Hazirlanan karisim, firin tepsisindeki hamur toplarinin tizerine esit bir sekilde dokdlir. Bu harg, pisirme sirasinda dizmananin Gst kisminda altin renginde, hafif
citir bir kabuk olusmasini saglar. Istege bagli olarak tizerine susam veya ¢orek otu serpilir. Bdylece dizmana, pisirme asamasi igin hazir hale getirilir.

4. Pisirme ve Servis

Hazirlanan tepsi, 6nceden isitilmis 180°C?lik bir firina yerlestirilir. Dizmana, yaklasik 30-35 dakika boyunca, Ust kismi altin sarisi bir renk alana kadar pisirilir. Pisirme
islemi tamamlandiktan sonra tepsi, firindan alinir ve birka¢ dakika dinlendirilir. Dizmana, sicak ya da ilik olarak servis edilir. Yaninda cay, ayran veya yogurt esliginde
sunularak Bilecik mutfaginin 6zgun tatlarindan biri olarak sofralarda yerini alir.

5. Pisirme

Hazirlanan tepsi, 6nceden 1sitiimis 180 derece firina yerlestirilir ve yaklasik 30-35 dakika sureyle pisirilir. Bu sire zarfinda dizmananin Ust kismi altin sarisi bir renk
almali, alt kismi ise hafif ¢itir bir doku kazanmalidir. Pisirme islemi sirasinda firinin sicaklik ayarlarinin sabit tutulmasi, dizmananin hem i¢ kisminin tam olarak pismesini
hem de dis ylizeyinin estetik bir gériinim kazanmasini saglar. Belirtilen strenin sonunda dizmana, firindan c¢ikarilir ve tepside birka¢ dakika dinlenmeye birakilir. Bu
dinlenme stiresi, dizmananin igerisindeki buharin dengelenmesini ve daha iyi bir dokuya ulagsmasini saglar.

6. Servis

Bilecik Dizmanasi, sicak ya da ilik olarak servis edilir. Yaninda cay, ayran veya yogurt gibi eslikcilerle sunulabilir. Dizmana, sade olarak tuketilebilecegi gibi, i¢ hargli
olarak da hazirlanabilir. Pisirme sirasinda kullanilan yogurtlu sos, dizmananin ust kisminda hafif tuzlu ve yumusak bir lezzet katmani olusturur. Bu 6zellik, dizmanayi
diger hamur islerinden farkl kilarak Bilecik mutfagina 6zgu bir tat haline getirir. Servis sirasinda dilimlenerek sunulan dizmana, hem gorsel hem de lezzet agisindan
sofralari zenginlestirir.

Bilecik Dizmanasinin Tuketim Siresi ve Saklama Kosullari
1. Taze Tuketim:

Dizmana, pisirildikten sonra en iyi lezzet ve doku deneyimi igin sicak veya ilik olarak tiiketiimelidir. Yogurtlu sosun yumusakligi ve hamurun hafif ¢itirhg taze tiketim
sirasinda en belirgin sekilde hissedilir.

2. Oda Sicaklijinda Saklama:
Pisirildikten sonra dizmana, oda sicaklijinda en fazla 6 saat bekletilebilir. Daha uzun siire bekletiimesi durumunda dokusunda yumusama ve tazelik kaybi olusabilir.
3. Buzdolabinda Saklama:

Eger dizmana hemen tiketilmeyecekse, tamamen soguduktan sonra hava almayan bir kapta buzdolabina kaldirilabilir. Bu sekilde 2 giine kadar tazeligini korur.
Tiketim 6ncesinde firinda veya mikrodalga firinda hafifce isitilarak yeniden yumusak ve taze bir kivam elde edilir.

4. Derin Dondurucuda Saklama:

Daha uzun sure saklanmak istenirse, dizmana dilimlenerek hava gegirmez bir kapta veya buzdolabi posetinde derin dondurucuda saklanabilir. Bu yontemle dizmana 1
aya kadar muhafaza edilebilir. Tuketmeden 6nce buzdolabinda ¢6zinduridlmeli ve ardindan firinda isitilarak servis edilmelidir.

5. Yeniden Isitma:

Dizmana, buzdolabinda veya dondurucuda saklandiktan sonra 180 derece firinda 10-15 dakika isitilarak tazeligi korunmus sekilde yeniden servis edilebilir. Mikrodalga
firnda 1sitildiginda st kisminin citir dokusu azalabilir.

6. En ideal Tiketim Zamani:

Dizmana, en iyi haliyle pisirildikten sonraki ilk giin iginde tiketilmelidir. Bu sure icinde ¢itir dokusu, yumusak i¢ yapisi ve tazeligi en iyi sekilde korunur. Saklama suresi
uzadik¢a dokusal farkliliklar olugabilir.

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC iSARETI iISE COGRAFiI SINIR IGERISINDE GERCEKLESMESi GEREKEN URETIM, iSLEME VE DIGER ISLEMLER

Bilecik Dizmanasi, Bilecik iline 6zgu bir lezzet olup, bélgenin mutfak kiltirinde énemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgu tretim ydntemi olan Bilecik Dizmanasinin
tim uretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklestiriimelidir.

DENETLEME

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi ile Bilecik il Tarim ve Orman Miidirligi katihmiyla en az 3 kisiden
olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tzerine veya gerekli gorilen 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 veriimektedir:

- Bilecik Dizmanasi Uretim metodunun uygunlugu,

- Bilecik Dizmanasi tretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu

- Bilecik Dizmanasi 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 kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden denetimin gerceklestiriimesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil

ettiren, haklarin korunmasinda hukuki stirecleri yurutar.

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 *krrrk Tuzel

FATURA DUZENLENECEK BASVURU SAHIBI

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

DEKONT BILGILERI

Dekont Numarasi 46575495303-3331967
UCRET BILGILERI
Hizmet Miktar B.Fiyat Tutar
Cografi isaret Bagvuru Ucreti 1 £320,00 £320,00

GENEL TOPLAM +320,00

2024.3955027 30-12-2024

3y E * 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=2871C8ECC9C1702AE0635B01A8COBA3E adresinden veya

QR kodu okutarak kontrol edebilirsiniz.




