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Cografi isaret Adi BILECIK LINGA TATLISI Cografi isaretin Turi Mabhreg isareti
Uriin Grubu Firncilik ve pastacilik mamulleri, hamur ~ Uriin TATLI
isleri, tathlar
Basvurunun Mensei Yerli Basvuru
Kullanim Bigimi Bilecik Linga Tatlisi mahreg isareti amblemi tiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji

Uzerinde kullanilamadiginda, Bilecik Linga Tatlisi ibaresi, mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca gorilecek 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 ilce
TURKIYE BILECIK OSMANELI
Ulke il ilce
TURKIYE BILECIK PAZARYERI
Ulke il ilce
TURKIYE BILECIK SOGUT
Ulke il ilge
TURKIYE BILECIK YENIPAZAR
Ulke il ilce
TURKIYE BILECIK INHISAR
Cografi Simir Ayrintilan BILECIK iLi

URUNUN TANIMI VE AYIRT EDIiCi OZELLIKLERI

Bilecik Linga Tatlisi; Un, kabartma tozu ve sitiin (istege bagh olarak yumurta ilavesiyle) karistirilarak elde edilen akiskan tath hamurunun 4-5 cm ¢apinda 2-3 mm
kalinliginda tavada kizartildiktan sonra tizim pekmezi serbeti icerisinde bekletildikten sonra ceviz i¢i ile servis edilen Bilecik lline 6zgu kislk bir tatl cesitidir.

Bilecik Linga Tatlisinin ilk Uretilmeye baslandigi yer Bilecik iline bagli S6gut ilcesi olarak kabul edilmektedir.750 yildir Ertugrulgazi? yi anma térenlerine katilan
Turkmenler ile Anadolunun ¢esitli yerlerine yayildigi bilinmektedir.

Bilecik Linga Tatlisi genellikle kisin tuketilen bir tatlidir. Kis aylarinda hemen hemen her evde pisirilen bu tatli; kis aylarinda surekli olarak yanan kuzine sobalar tizerinde
pisirilir ve yoéreden elde edilen tizim pekmezleri kullanilarak tatlandiriimistir. Kolay yapilabilir olmasi ve malzemelerine hemen her evde kolay ulasilabilir olmasi da
buiiriiniin

Pisirilen hamurun cok ince ve akiskan olmasi en 6nemli ayirt edici 6zelligidir. Diger tatl gesitlerinden en 6nemli farki ise pisirilen hamurun Gzim pekmezinden elde
edilen serbet icerisinde bekletiimesidir.



Bilecik Linga TatlisI en fazla bilinen ve hemen her evde yapilan ekonomik degere sahip bir tatli gesitidir. Bilecik halk kiltiiriinde ve gastronomisinde taninirhigiyla en fazla
olan bir urtinddr.

URETIM METODU

4 porsiyon Linga TatlisI igin (20 adet)

-100 gr bugday unu

-60 ml sut

-5 gr kabartma tozu

-ladet orta boy yumurta (istege bagh)

-60 gram ceviz ici (Her porsiyon icin 15 gram ve 3-5 mm ebatlarinda pargalanmis olmahdir)
-500 ml Gzim pekmezi serbeti (400 ml Gzim pekmezi + 100 ml igme suyu)

1-Uzim Pekmez Serbeti Hazirhigi: 400 ml (izim pekmezi 100 ml igme suyu ile iyice karistirilarak elde edilir. Uziim pekmezi kivamli bir Grtin oldugu igin igme suyu ile
kivami azaltilir. Boylece pekmez pisirilen tatl hamuruna niifuz eder.

2-Tath Hamuru Hazirhgi: Bir karistirma kabinda un ve kabartma tozu sit ile karistirilarak akiskan bir hamur elde edilir. Yaklasik olarak 5 dakika boyunca mikser yada el
ile karistirilan malzemeler homojen olmalidir. Istege bagh olarak bu karisima 1 adet orta boy yumurta ilave edilebilir.

3-Pisirme: Teflon tava ocakta kisik ateste isitildiktan sonra elde edilen hamurdan 1 er kasik alinarak 1sitiimis tavaya dokulur. (Teflon tava kullaniimiyor ise tava i¢
ylizeyine 5-10 ml sivi aycicek yagdi dokilerek kizartma islemi yapilir). Hamur miumkiin oldugu kadar yuvarlak daire seklinde 4-5 cm ¢apinda ve 2-3 mm den kalin
olmayacak sekilde tavada kizartiimalidir. 50-60 saniye diisuk 1sida 1sitma yapildiktan sonra ocak isisi en yiiksek dereceye artirilarak 2-2.5 dakika daha pisirilir. Pisirme
islemi sonrasinda hamur yanmamalidir. Her iki yuzey acik kahverengi oldugunda isil islem tamamlanir.

4-Serbetleme: Bilecik linga tatlisi yapiminda zum pekmezi serbeti kullanilir. 400 ml iizim pekmezi igerisine 100 ml icme suyu konularak karistirilir. Su ile inceltilmis
izim pekmezi serbeti pismis tatl hamuruna daha kolay niifuz eder. Pisirilen hamurlar yayvan kap icerisinde bulunan bu pekmeze batirilarak 4-5 dakika bekletilir. Uziim
pekmezi serbetine batirilan Bilecek linga tatlisi servise hazirdir.

5-Servis: Servis tabaginin alt kismina 3-5 mm baytikligiinde parcalanmis ceviz iginin yarisi serpilir. Uzerine kizartilmis ve ardindan serbetlenmis hamur konur. Her
porsiyonda 5 adet kizartiimisve ardindan serbetlenmis hamur konulur. Son olarak tizerine kalan ceviz ici serpilerek tuketilir.

Bilecik linga tatlisi taze ve sicak olarak tiketilir. Uziim pekmezi serbeti ilave edildiginde hemen tiiketiimelidir. Hemen tiketilmeyecekse (iziim pekmezi serbeti ilave
edilmez ve bu haliyle 10 giin buzdolabinda (4-6 OC? de) muhafaza edilebilir. Tuketilecedi zaman isitilarak Gzim pekmezi serbetine batirildiktan sonra ceviz igi ile
beraber servis edilebilir.

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

Bilecik linga tatlisinin yapimi ustalik gerektirdiginden tretimin tim asamalari Bilecik ilinde gerceklestiriimelidir.

DENETLEME

Denetim mercii, Bilecik Ticaret ve Sanayi Odas! koordinatérliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasl, Bursa Eskisehir Bilecik Kalkinma Ajansi ve Bilecik il Kiltir ve
Turizm Mudurluginden segilecek 3 kisiden olusacaktir. Denetimler yilda bir defa diizenli olarak, gerekli gorildigiinde ya da sikayet halinde ise her zaman
gerceklestirilecektir.

Denetimlerde,

Cografi Sinir Uygunlugu

Uretimde Kullanilan Un Uygunlugu

Uretim Tekniginin Uygunlugu

Uretimde Kullanilan Bilesenlerin uygunlugu ve

Cografi Isaret Amblemi Kullaniminin uygunlugu kontrol edilecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercgek veya tizel kisilerden denetimin gercgeklestiriimesi sirasinda
faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda hukuki strecleri yaratar.

BASVURU SAHIPLERI

Basvuru Yapan TC Kimlik/Vergi No Adi Soyadi/Unvani Uyruk
Kamu Kurum ve Kuruluslar / Kamu 8440011180 BILECIK TICARET VE SANAYi ODASI TURKIYE
Kurumu Niteligindeki Meslek Kurulusu
E-Posta Telefon Sahip Tiirii
seda.yalcinkaya@bileciktso.org.tr 5462061771 Tuzel

FATURA DUZENLENECEK BASVURU SAHIBI

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

DEKONT BILGILERI

Dekont Numarasi 44331903710-2965308
UCRET BILGILERI
Hizmet Miktar B.Fiyat Tutar
Cografi i§aret Bagvuru Ucreti 1 320,00 £320,00

GENEL TOPLAM 4320,00

2024.3518821 14-06-2024

* Bu evrak Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan olusturulmustur.

** Bu talep, Sinai Miilkiyet Kanununun Uygulanmasina Dair Y6netmeligin 131’inci maddesinin dordiincii fikras1 kapsaminda, SEDA 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 Eyvrakin dogrulugunu https://epats.turkpatent.gov.tr/run/TP/DOGRULA/goruntule?ID=16FDB7BFBDB964BAE0635A01A8C0D330 adresinden veya
QR kodu okutarak kontrol edebilirsiniz.




