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Cografi isaret Adi Ei1|:i)ECiK FIRIN KEBABI (BILECIK FIRIN  Cografi isaretin Tiirii Mabhreg isareti

Uriin Grubu Yemekler ve gorbalar Uriin YEMEK

Basvurunun Mensei Yerli Basvuru

Kullanim Bigimi Bilecik Firin Kebabi (Bilecik Firin Eti), ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin kendisi veya ambalaji (izerinde yer alir.

Uriiniin kendisi veya ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Bilecik Firin Kebabi (Bilecik Firin Eti), ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca gérulecek sekilde bulundurulur.

COGRAFiI SINIR BILGILERI

Ulke il ilce
TURKIYE BILECIK BOZUYUK
Ulke il ilce
TURKIYE BILECIK GOLPAZARI
Ulke il ilge
TURKIYE BILECIK MERKEZ
Ulke il ilge
TURKIYE BILECIK OSMANELI
Ulke il ilce
TURKIYE BILECIK PAZARYERI
Ulke il ilce
TURKIYE BILECIK SOGUT
Ulke il ilge
TURKIYE BILECIK YENIPAZAR
Ulke il ilge
TURKIYE BILECIK INHISAR
Cografi Simir Ayrintilan BILECIK iLi

URUNUN TANIMI VE AYIRT EDIiCi OZELLIKLERI

Bilecik Firin Kebabi (Bilecik Firin Eti) ; 2-3 yaslarindaki dana but etinin kizgin yagda kuru sogan ile kavrulduktan sonra izerine eksi mayali kdy ekmegi ve kaynatiimis
icme suyu ilave edilerek haslandiktan sonra ince dilimler halinde kesildikten sonra et suyu ile firinlanmasi ile elde edilen Gizerine kekik ilave edilerek sicak olarak servis
edilen Bilecik iline 6zgui bir yemektir.

Bilecik Firin Kebabi (Bilecik Firin Eti)Uretiminde 2-3 yasinda dana but eti kullanilir. Bu yaslardaki dana eti, gen¢ hayvan eti olarak kabul edilir. Bu et daha yasli hayvan
etine kiyasla daha yumusak ve daha az liflidir, daha ¢ignenebilir 6zelliktedir. Geng hayvan eti genellikle daha hafif ve tatl bir tada sahiptir. Yag orani genellikle dengeli
olup, etin lezzetini artirir. Dana etinin rengi normal dana etine oranla daha agik kirmizi renktedir.

Bilecik Firin Kebabi (Bilecik Firin Eti)Uretiminde haslama isleminde eksi mayali kdy ekmegi kullanilir. Eksi mayali kdy ekmegi haslama suyunun kuru maddesini artirarak
kivam ve lezzet verir

Bilecik Firin Kebabi (Bilecik Firin Eti)iretim asamalari kendine 6zgudir. Dana eti ilk olarak sogan ile kavrulur, ardindan haslanir. Haslama islemi sonrasinda dilimlenerek
tepsilere dizilip et suyu ile firinlanir. Bu islem sirasi ve tretim yontemi Bilecik Firin Kebabinin 6zelligini olusturur.

Bilecik Firin Kebabi (Bilecik Firin Eti)ustalari; et secimi ve diger uygulanan islemleri babadan kalma yéntemler ile uygulama konusunda uzmanlagmislardir. 1935
yilindan beri faaliyet gdsteren Ankara Lokantasi (Akkog Lokantasi) en eski Uretici olup her cuma giinti bu yemegi kurulus yilindan giinimtize kadar tGretmeye devam
etmektedir.

Tarihsel agidan Bilecik mutfak kulturintin bir pargasi olan Bilecik Firin Kebabinin pisiriimesi ustalik gerektirmektedir. Bu ytizden yore ile Gin bagi bulunmaktadir.

URETIM METODU

URETIM METODU

GEREKLI MALZEMELER: )

20 porsiyon Bilecik Firin Kebabi (Bilecik Firin Eti) Igin:
-5 kg 2-3 yaslarinda dana but eti

-1 dilim (180-200 gram) eksi mayali kdy ekmegi

-400 gram kuru sogan

- 15 gram kekik

-25 gram tuz

1-ETIN HAZIRLANMASI: Bilecik Firin Kebabi (Bilecik Firin Eti)yapiminda 2-3 yaslarinda dana eti but kismi kullanilir. Dana But eti, kemiklerinden ve sinirli kisimlarindan
temizlendikten sonra bir kenari ortalama 4 veya 5 cm olan kiibik sekilde parcalara ayrilr.

2-KURU SOGANIN HAZIRLANMASI: Kuru sogan 7-8 mm genisliginde parcalanir.

3-HASLAMA ISLEMI: Uygun buytuklikteki pisirme kabi icerisine sivi yag konularak isitilir. Kizgin yag igerisine soganlar ilave edilir ve 5-7 dakika icerisinde
pembelesinceye kadar kavrulur. Kiip seklinde kesilmis et pargalari ilave edilerek pembelesen sogan ile kavurma islemine devam edilir. Kavurma islemi sirasinda et
suyunu salar ve piser. Pisme isleminin yetersiz kalmasi durumunda 100-120 ml su ilave edilerek pisirme isleminin tamamlanmasi saglanir. Pisen etin izerine 1 dilim
180-200 gram agirliginda eksi mayall kdy ekmegi 8-10 pargaya ayrilarak konulur. Ardindan etin tizerini kaplayacak sekilde kaynatilmis icme suyu ve tuz ilave edilerek
2.5-3 saat haglama iglemi yapilir.

4-HASLAMA SONRASI ISLEMLER: Haslama islemi tamamlandiktan sonra et haslama suyundan ayrilarak ayri bir kap i¢erisinde 45-50 dakika ortam sicakligina kadar
sogumasi saglanir. Haslama suyu (et suyu) daha sonraki islem sirasinda kullaniimak Gzere ayrilir.



Ortam sicakhgina gelen haslanmis etler bigak veya satir ile 3-4 mm seritler halinde kesilerek uygun biyuklikteki tepsiye dizilir.

Tepsilere dizilen serit halinde kesilmis olan etlerin tizerine daha dnce bekletilen et suyu ilave edilir. Et suyu, serit halinde kesilerek tepsi tizerine dizilmis etlerin en Ust
ylizeyinden 2-3 mm agagisina kadar ilave edilir.

5-FIRINLAMA ISLEMI: Serit halinde kesilerek tepsiye dizilmis ve Uizerine et suyu ilave edilmis etler 180 OC? de 25-30 dakika Uzeri agik olarak firina konularak pisirilir.
Pisirme islemi sonunda etlerin tist kismi koyu kahverengi renk olusur ve etin ist kismi 1s1 sebebi ile dagiimaya baslar. Bu asamada firinlama islemi tamamlanir.
Finnlanmis olan et Gzerine kekik ilave edilir. Kekik ilavesinde miktar énemlidir. Fazla miktarda kekik ilave edilmesi durumunda tadin buruklasmasina sebep olur.
6-SERVIS ISLEMI: Hazirlanmis olan Bilecik Firin Kebabi (Bilecik Firin Eti)sicak olarak servis edilir. Hemen tiketilmeyecekse +4 OC? de en fazla 3 gin, -18 OC? de 1
ay muhafaza edilebilir.

| 2-3 Yas Arahifinda Dana But Eti |

|
Diana But Etinin Bir Kenan 4-5 cm Olacak
Sekilde Eiip Bigiminde Parcalama

Kum Sofan Kizgin Yagda
Eavrulmasi
|
|  Hazirlanmis Dana Etinin Havesi |

Etin Suyunu Salana Kadar Sogan Ile
Kavrulmasi
Kansimimn Uzerini 1 Orta Dilim Fksi
Kaplayacak Sekilde Haglama Mayali Koy Ekmegi
Su Ilavesi

Pisme Siires1i Sonunda Et
Pargalarmin Ayni Bir Kaba Alinarak Et Suyu
Sogutma Islemi

|
Ortam Sicaklhifma Kadar Soguvan
Etin 3-4 mm Kalmlifinda
Dilimlenmest
|
Dilimlenmig Etlerin Uygun
Biiviildiikte Tepsive Yerlestirmesi

Et Sevivesinde 2-3_mum Altina
Kadar Et Suyu Ilavesi

|
Firmnda Pisirme
{180 9C" de 25-30 Dakika)
|
Finnlanmig Uriiniin Uzerine Kekik
Ilavesi

| Servis |

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREC iSARETI iISE COGRAFi SINIR iICERISINDE GERCEKLESMESi GEREKEN URETIM, iSLEME VE DIGER iSLEMLER

Bilecik Firin Kebabi (Bilecik Firin Eti) Gretimi ve Uretim asamalari ustalik gerektirdiginden tretimin tim asamalari Bilecik ilinde gergeklestiriimelidir.

DENETLEME

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

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

Denetim mercii, Bilecik Firin Kebabi (Bilecik Firin Eti) 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 kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercgek veya tizel kisilerden denetimin gergeklestiriimesi sirasinda
faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda hukuki strecleri ylratar.



BASVURU SAHIPLERI

Basvuru Yapan

Kamu Kurum ve Kuruluslar / Kamu
Kurumu Niteligindeki Meslek Kurulusu

E-Posta

seda.yalcinkaya@bileciktso.org.tr

TC Kimlik/Vergi No Adi Soyadi/lUnvani
8440011180 BILECIK TICARET VE SANAYi ODASI
Telefon Sabhip Tiirli
5462061771 Tuzel

FATURA DUZENLENECEK BASVURU SAHIBI

Uyruk
TURKIYE

Tc Kimlik/Vergi No

8440011180 Ad Soyad/Unvan

DEKONT BILGILERI

BILECIK TICARET VE SANAYi ODASI

Dekont Numarasi

44212929845-2943847

UCRET BILGILERI

Hizmet

Cografi isaret Bagvuru Ucreti

Miktar B.Fiyat
1 320,00
GENEL TOPLAM

* Bu evrak Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan olusturulmustur.
** Bu talep, Sinai Miilkiyet Kanununun Uygulanmasina Dair Yonetmeligin 131’inci maddesinin dordiincii fikras1 kapsaminda, SEDA YALCINKAYA 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.
**%k Evrakin dogrulugunu https://epats.turkpatent.gov.tr/run/TP/DOGRULA/goruntule?ID=155941BF953B6554E0635A01A8C06798 adresinden veya QR
kodu okutarak kontrol edebilirsiniz.

Tutar
£320,00
£320,00

2024.3489797 03-06-2024



