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Cografi isaret Adi BILECIK GUVECI Cografi isaretin Turi Mabhreg isareti

Uriin Grubu Yemekler ve ¢orbalar Uriin YEMEK

Basvurunun Mensei Yerli Basvuru

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

tzerinde kullanilamadiginda, Bilecik Guveci ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca gorilebilecek bir sekilde
bulundurulur.

COGRAFi SINIR BILGILERI

Ulke il ilge
TURK*+* BILE*** BOZU*+*
Ulke il ilge
TURK*+* BILE*** GOLPH*x*
Ulke il ilge
TURK*+* BILE*** MERK**
Ulke il iice
TURK*** BILE*** OSMA¥****
Ulke il ilge
TURK*+* BILE*** PAZA*xx%
Ulke il ilge
TURK*** BILE** SOGU*
Ulke il ilge
TURK*+* BILE*** YEN|#*rkx
Ulke il iice
TURK*** BILE*** INH*
Cografi Sinir Ayrintilari BILECIK iLi

URUNUN TANIMI VE AYIRT EDICi OZELLIKLERI

Bilecik Guveci, Bilecik iline 6zgii, geleneksel bir yemektir. Kuzu eti, patates, patlican, domates, yesil biber ve sarimsak gibi temel malzemelerin belirli bir sira ve
ydntemle hazirlanip giiveg kabinda firinlanmasiyla yapilr.

Bilecik Guvecinin temel bileseni olan kuzu eti, dogal yag orani ve kas dokusunun dengesi sayesinde pisirme sirasinda yumusayarak kendine 6zgu bir tat ve aroma
olusturur. Baharatlarla kavrulan ve firinda pisen et, sebzelerle uyumlu bir lezzet butunlugi saglar.

Bilecik Guvecinde, sebzeler, yemegin karakteristik yapisinda énemli bir rol oynar. Patates, nisasta icerigi sayesinde kremamsi bir doku olustururken, patlican hafif
dumanh bir aroma katar. Domates, icerdigi likopen ve asit bilesenleriyle yemege hafif bir eksilik ve tazelik kazandirir. Yesil biber ve sarimsak ise aromatik denge
saglayarak yemegin tat profilini tamamlar. Bu sebzeler, kizartma ve firinlama sirasinda birbirlerinin dogal yaglarini ve lezzetlerini emerek uyumlu bir buttnlik olusturur.

‘Besamel sos, Bilecik Guveci?nin 6zgunliguni pekistiren bir unsurdur. Tereyagi, un ve sit ile hazirlanan bu sos, yemegin Ust katmanina kremamsi bir doku ekler.
Uzerine serpilen kasar peyniri ise firinda eriyerek altin renginde bir kabuk olusturur. Bu katman, hem gorsel zenginlik saglar hem de yemegin icerisindeki malzemelerin
lezzetini korur.

Pisirme siireci, guve¢ kabinin homojen is1 dagilimi saglamasiyla, malzemelerin birbiriyle harmanlanmasini ve lezzetlerin i¢ ice gegmesini mimkiin kilar. Dogru sicaklik
ve slreyle yapilan bu pisirme islemi, yemegin tat ve doku agisindan ideal formuna ulasmasini saglar.

Bilecik Guveci, yerel tarim Uriinlerinin ve dogal kaynaklarin geleneksel yontemlerle islenmesiyle ortaya cikan bir lezzet olup, Bilecik?in mutfak kilturina ve cografi
ozglnluguni temsil eder. Bu yemek, hem bélgenin gastronomik mirasini yasatir hem de cografi isaret niteligiyle ekonomik ve kdiltiirel bir deger sunar.

URETIM METODU

Bilesen Miktar

Patates 1000 gram

Kuzu eti (istege bagl dana eti) 1000 gram
Yesil biber 150 gram (5-6 adet)

Domates 500 gram (4-5 adet)

Patlican 800 gram

Tuz 9 gram (1.5 tath kasigi)

Sarimsak 9 gram (3 dis)

Pul biber 10 gram (2 tath kasigi)

Et suyu 600 ml (3 kepge)

Kekik 5 gram (1 tatli kasi§i)

Sivi yag (kizartma igin) 50 ml (geyrek cay bardagi)



Besamel Sos

Bilesen Miktar

Tereyadl 30 gram (2 yemek kasig1)
Un 30 gram (2 yemek kasig1)

St 500 ml (2.5 su bardagr)
Karabiber 1 gram (yarim gay kasigi)
Tuz 3 gram (yarim tath kasigi)

Kasar peyniri (rendelenmis) 200 gram

Yapilisi:

1-Etin Hazirlanmasi: Bilecik guivecinin temel lezzetini olusturan etin dogru sekilde hazirlanmasi bilyiuk énem tasir. Kuzu veya dana eti tercihe bagl olarak segilir ve
diidukli tencereye alinir. Uzerini gegecek kadar su eklenerek yumusayana kadar pisirilir. Didiiklu tencerede bu islem genellikle 20-25 dakika stirer. Haslanan et, siizgeg
yardimiyla suzilerek fazla suyundan arindirilir.

Suzilen et, bir dokiim tavaya alinir ve ceyrek cay bardagi sivi yag eklenerek yiiksek ateste kavrulur. Kavurma islemi sirasinda, etin tizerine tuz, kekik ve pul biber gibi
baharatlar eklenir. Baharatlar, etin dogal aromasini vurgular ve yemegin lezzet profilini zenginlestirir. Etin dis ylizeyi kavurma sirasinda hafif bir karamelizasyon
kazanarak daha yogun bir tat ve ¢ekici bir doku elde edilir.

Et yeterince kavrulduktan sonra ocagin alti kapatilir ve bir kenara alinarak guivecte kullaniimak tizere hazir hale getirilir. Bu asama, yemegin ana malzemesi olan etin
lezzetinin en Ust seviyeye ¢cikmasini saglar.

2-Sebzelerin Hazirlanmasi ve Kizartiimasi: Sebzelerin hazirlanmasi, giivecin lezzet dengesi agisindan son derece 6nemli bir asamadir. Patlicanlar alacali olarak
soyulur ve kiip kiip dogranir. Patatesler de benzer sekilde dogranir ve nisastasini azaltmak, kizartma sirasinda birbirine yapismalarini engellemek amaciyla su dolu bir
kapta bekletilir.

Genis bir tavaya yeteri kadar sivi yag koyularak yag iyice kizdirilir. Oncelikle patlicanlar kizgin yagda altin rengini alana kadar kizartilir ve fazla yagini almak i¢in
stizgece alinir. Ardindan, suyu stiziilen patatesler ayni tavada kizartilir. Patatesler de altin rengini aldiginda fazla yagi stizdurdlerek kenara ahnir.

Bu asamada sebzelerin ¢itir bir dokuya sahip olmasi i¢in yagin sicakhgina ve kizartma suresine 6zen gosterilir. Hazirlanan sebzeler, sonraki asamada gliveg igin
kullanilmaya hazir hale getirilir.

3-Besamel Sosun Hazirlanmasi: Besamel sos, glivecin zengin ve kremamsi dokusunu olusturan édnemli bir katman olarak hazirlanir. Sosun yapiminda dncelikle
tereyagd bir tencerede kisik ateste eritilir. Tereyag! tamamen eridikten sonra igerisine un eklenir ve unun kokusu ¢ikana kadar surekli karistirilarak kavrulur. Kavrulmus
una azar azar sut eklenir ve karistirmaya devam edilir. Bu asamada topaklanmayi énlemek igin bir ¢irpici kullanilmasi 6nerilir. Karisim kaynamaya basladiginda
icerisine tuz ve karabiber eklenerek tatlandirilir. Sos birkag tasim kaynatilir ve ardindan ocaktan alinarak iinmaya birakilir. Hazirlanan besamel sos, sebze ve et
karisiminin tizerine esit sekilde dokulerek guivecin Ust katmanini olusturur.

4. Glvegleri Hazirlama: Kizartiimis sebzeler ve kavrulmus et genis bir kaba alinir ve nazikge harmanlanir. Tim malzemelerin birbirine iyice karismasi saglanir. Tuz orani
kontrol edilir ve gerekirse biraz daha tuz eklenir. Hazirlanan karisim guveg kaplarina esit sekilde paylastirilir. Her bir glivec kabinin tizerine birer kasik et suyu gezdirilir.
Bu iglem, giivecin igindeki malzemelerin piserken kurumamasi ve yemegin daha sulu bir kivama sahip olmasi igin yapilir. Uzerine dogranmis domates ve biber eklenir,
bdylece hem gorsel bir zenginlik hem de taze bir aroma kazandirilir.

5. Besamel ve Peynir: Hazirlanan besamel sos, giive¢ kaplarindaki sebze ve et karisiminin Gizerine esit sekilde dokulur. Besamel sosu, yemege kremsi bir doku ve
zengin bir tat kazandirir. Sosun Uzerine rendelenmis kasar peyniri serpilir. Kasar peyniri, pisirme sirasinda glivecin izerinde altin renginde bir kabuk olusturarak hem
gorsel hem de lezzet agisindan katki saglar.

6. Pisirme: Guveg kaplari 6nceden isitilmis 200 derece firina yerlestirilir. Firinda kasar peyniri eriyip tzeri altin rengini alana kadar, yaklasik 20-25 dakika kadar pisirilir.
Firinin sicaklik derecesi ve pisirme stresi, kullanilan firina gore degisebilecedi icin kontrol edilerek uygun kivam yakalanir.

Servis: Firindan ¢ikan guvegler, dilimlenmis domates ve biber ile suslenir ve sicak sekilde servis edilir. Glivecin lezzeti ve gérinimi sofralara siklik katarken, taze
malzemeler ve baharatlarla zenginlesmis bir tat deneyimi sunulur.

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREG iSARETI iISE COGRAFI SINIR IGERISINDE GERGEKLESMESiI GEREKEN URETIM, iSLEME VE DIGER iSLEMLER

Cografi sinir ile iin bagi bulunan URUNUN tiim asamalari Bilecik ilinde gergeklesmelidir.

DENETLEME

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliginde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi ile Bilecik il Tarim ve Orman Midirliigi katilimiyla en az 3 kisiden
olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:
- Bilecik Guveci Uretim metodunun uygunlugu,

- Bilecik Guveci tretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu

- Bilecik Guiveci 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 kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya tuzel kisilerden denetimin gergeklestiriimesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki stiregleri yarutar.

BASVURU SAHIPLERI

Basvuru Yapan TC Kimlik/Vergi No Adi Soyadi/Unvani Uyruk
Kamu Kurum ve Kuruluslar / Kamu 844Qrrrrrx BILE*** TICA** VE SANA** ODAS* TURK*+*
Kurumu Niteligindeki Meslek Kurulusu
E-Posta Telefon Sabhip Tiiri
seda’ 546 2*krxkk Tuzel

FATURA DUZENLENECEK BASVURU SAHIBI

Tc Kimlik/Vergi No 844 Q*Hxrkk Ad Soyad/Unvan BILE*** TICA*** VE SANA** ODAS*

DEKONT BILGILERI

Dekont Numarasi 46575494203-3331955



UCRET BILGILERI

Hizmet Miktar B.Fiyat Tutar

Cografi isaret Bagvuru Ucreti 1 £320,00 £320,00

GENEL TOPLAM 4320,00

2024.3955012 30-12-2024

* 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=2872B8A890A8118BE0635A01A8CO0DABO adresinden veya

QR kodu okutarak kontrol edebilirsiniz.




