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Cografi isaret Adi Bilecik Papaz Yahnisi Cografi isaretin Turi Mabhreg isareti

Uriin Grubu Yemekler ve ¢orbalar Uriin YEMEK

Basvurunun Mensei Yerli Basvuru

Kullanim Bigimi Bilecik Papaz Yahnisi ve mahreg isareti amblemi, Griiniin kendisi veya ambalaji tizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji

tizerinde kullanilamadiginda, Bilecik Papaz Yahnisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca gorilebilecek bir
sekilde bulundurulur.
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URUNUN TANIMI VE AYIRT EDICi OZELLIKLERI

Bilecik Papaz Yahnisi, Bilecik iline 6zgu, geleneksel bir yemek tirtdir. Adini, Osmanli déneminden glinimize tasinan mutfak kiltirinin zenginliginden alan bu
yemek, et ve sebzelerin 6zel bir uyum iginde hazirlanmasiyla ortaya ¢ikan, tatli-eksi aromaya sahip yemek cesitidir. Cografi bolgenin mutfak mirasini yansitan Papaz
Yahnisi, hem tarihi hem de gastronomik bir degere sahiptir.

Bilecik Papaz Yahnisi?nin temel bileseni, genellikle kuzu eti olup, etin dogal yag orani ve dokusal yapisi, yemegin karakteristik lezzetini olusturur. Bu yemek, kuzu
etinin yiksek sicaklikta muhirlenmesi ve ardindan kisik ateste yavas yavas pisiriimesiyle hazirlanir. Et, yemege hem zengin bir protein kaynagi saglar hem de yumusak
ve sulu bir yapi kazandirir.

Sebze bilesenleri arasinda salot (arpacik sogani-kigtik boy sogan tirt), yemege tatlimsi bir aroma ve hafif bir doku katkisi saglar. Domates ve salgalar, yemegin
sosunu yogunlastirirken dogal asit icerikleriyle lezzet dengesini tamamlar. Sarimsak, yenibahar, karabiber ve defne yapragi gibi baharatlar, Papaz Yahnisi?ne zengin bir
aromatik derinlik kazandirr.

Bilecik Papaz Yahnisi?nin ayirt edici 6zelliklerinden biri, tatl ve eksi lezzetlerini denge iginde bir araya gelmesidir. Bu denge, yemege eklenen Gzium sirkesi ve bal
kombinasyonuyla elde edilir. Sirkenin verdigi hafif keskinlik, balin dogal tatliligiyla dengelenir.

Bilecik Papaz Yahnisi, geleneksel yontemlere siki sikiya bagli kalarak hazirlanan bir yemektir. Kusbasi dogranmis etler, yiksek ateste muhurlenerek lezzetlerini korur
ve ardindan kisik ateste sebzelerle birlikte yavasga pisirilir. Bu suregte etin sulari ve sebzelerin dogal aromalari birbirine karisarak yogun ve zengin bir sos olusturur.
Yemek, sicak su eklenerek agir agir kaynatilir ve yaklasik 40-50 dakika pisirilir. Yavas pisirme yontemi, hem etlerin hem de sebzelerin tam kivaminda yumugamasini
saglar.

Bilecik Papaz Yahnisi, Bilecik mutfaginin ézgiin yemeklerinden biri olarak Osmanli mutfak kiltirunden izler tasir. Bu yemek, 6zellikle bayramlar, dugunler ve 6zel
gunlerde tercih edilmekte olup, yerel halk tarafindan geleneksel tariflere sadik kalinarak hazirlanir. Kullanilan malzemelerin yerel ve dogal olmasi, yemegin cografi
kimligini korumasinda énemli bir rol oynar.

Bilecik Papaz Yahnisi, tarihsel, killtiirel ve gastronomik degerleri bir araya getiren, lezzeti ve aromasiyla éne ¢ikar. Ozenli bir hazirlik siireci, geleneksel pisirme
yoéntemleri ve malzemelerin uyumlu kombinasyonu sayesinde bu yemek, Bilecik mutfaginin en 6zel temsilcilerinden biridir.

URETIM METODU




Bilesen Miktar (4 Kisilik)
Kuzu eti (kusbasi dogranmis) 1000 gram
Salot (ince dogranmus) 250 gram
Arpacik sogan (biitiin) 250 gram
Sarimsak (ince dogranmis) ||15 gram (5 dis
Tereyagi veya sivi yag 45 gram (3 yemek kasigi)
Domates salcasi 30 gram (2 yemek kasigi)
Biber salcasi 15 gram (1 yemek kas151)
Olgun domates (rendelenmislHSOO gram (2 adet) |
Uziim sirkesi 100 gram (100 ml)
Bal 40 gram (2 yemek kasig1)
Karabiber 4 gram (1 tath kasigi)
Tuz 6 gram (I tath kas151)
Yenibahar 2 gram (1 ¢ay kas181)
Defne yapragi 1-2 gram (2-3 yaprak)
Sicak su 1000 gram (1 litre)

1. Etin Hazirlanmasi

Bilecik Papaz Yahnisini hazirlamak icin dncelikle kuzu eti kusbasi dogranarak temizlenir ve fazla sivisindan arindirilir. Etin yemeg@e 6zel aromasini korumasi igin soguk
suyla yikanir ve bir stizgecte stizilmeye birakilir. Bu sireg, etin daha temiz ve pismeye hazir hale gelmesini saglar.

2. Sebzelerin Hazirlanmasi

Bu asamada salotlar ince ince dogranir, arpacik soganlarin kabuklari soyularak bittin halde hazirlanir. Sarimsaklar ise ince ince dogranir. Sebzelerin dogru sekilde
hazirlanmasi, yemegin lezzet dengesi agisindan énemlidir ve sonraki asamalara gecisi kolaylastirir.

3. Etin Kavrulmasi

Hazirlanan kusbasi etler, genis tabanli bir tencereye alinir ve tereyagi veya sivi yag eklenerek yiksek ateste (yaklasik 200-220°C) muhurleme islemi yapilir.
Muhurleme islemi sirasinda etler surekli karistiriimaz, boylece her bir yuizey sirasiyla tencerenin sicak yuzeyiyle temas ederek diizgiin bir sekilde kizarir. Bu islem, etin
dis yuzeyinde kahverengimsi bir kabuk olusmasini ve icerideki dogal suyunun hapsedilmesini saglar. Mihurlenen et, hem yumusak bir doku kazanir hem de lezzetini
kaybetmeden piser.

Etlerin rengi tamamen degisip suyunu birakana kadar kavurma islemi sirdirulir. Bu asamada tencerenin tabaninda olusan hafif kahverengi tortular, etin piserken
gelistirdigi derin aromalarin bir isaretidir. Bu tortular, yemegin genel lezzetine katki saglamak igin dnemlidir. Kavurma islemi sirasinda ocagin sicakligi dengelenmeli,
yagin yanmasini énlemek icin gerekirse isi biraz dusuirulmelidir.

Mihurleme tamamlandiktan sonra, ocagin sicakhgi orta-dustk (yaklasik 120-150°C) bir seviyeye getirilir ve et kisik ateste birka¢ dakika daha pisirilir. Bu islem, etin i¢
dokusunun da yumusamasini ve mihurleme sirasinda hapsolan lezzetin tim parcaya yayllmasini saglar. Etin tim yuzeyleri altin kahverengi oldugunda, sonraki
asamaya ge¢mek icin hazir hale gelir. Bu dikkatli pisirme ydntemi, Papaz Yahnisinin temelini olusturan kuzu etinin ideal yumusaklikta ve lezzet dolu olmasini saglar.

4. Sogan ve Sarimsaklarin Kavrulmasi

Muhrlenmis etlerin Gzerine dogranmis salotlar eklenir ve yumusayana kadar kavrulur. Daha sonra bitlin haldeki arpacik soganlar ve dogranmis sarimsaklar tencereye
ilave edilir. Bu malzemeler birka¢ dakika boyunca dikkatlice karistirilarak kavrulur. Soganlar ve sarimsaklarin kokulari ortaya ciktiginda, yemegin tat katmanlari
derinlesmis olur.

5. Salca ve Domatesin Eklenmesi

Et ve sogan karisimina domates ve biber salgalari eklenir. Salgalar, yag ile bitiinlesene kadar kavrulur ve bu islem yemege derin ve yogun bir lezzet kazandirir.
Ardindan rendelenmis domatesler eklenir ve birka¢ dakika pisirilir. Bu asama, yemegin sos kivaminin olusmaya basladigi bolimdur.

6. Tatlandiricilar ve Baharatlarin ilavesi

Tencereye Uzum sirkesi ve bal eklenir. Sirke, yemege hafif bir eksilik katarken bal, bu eksiligi dengeler ve yemege hafif bir tathlik katar. Bu tath-eksi kombinasyonu,
Papaz Yahnisinin en karakteristik 6zelliklerinden biridir. Ardindan karabiber, yenibahar ve tuz eklenerek malzemelerin lezzet profili tamamlanir. Defne yapraklari da
aromatik bir derinlik saglamak igin tencereye ilave edilir.

7. Suyun Eklenmesi ve Pisirme

Tencereye Uzerini gegecek kadar sicak su (yaklasik 1 litre) eklenir. Yemegin kapagi kapatilarak orta ateste yaklasik 40-50 dakika pisirilir. Bu sirecte etler yumusar ve
sebzelerle uyumlu bir kivama gelir. Ara sira kontrol edilerek su miktari gerekirse ayarlanir. Pisirme islemi boyunca defne yapraklari, aromalarini yemege salarak genel
lezzeti derinlestirir.

8. Servis Hazirhgi

Yemek tamamen pistiginde defne yapraklari tencereden cikarilarak yemegin aromasi sadelestirilir. Papaz Yahnisinin son hali, hem salotlarin tathmsi dokusunu hem de
arpaclk soganlarin hafif kitirh@ini igerir. Yemegin tatli-eksi sosu ve aromatik baharat dengesi, yaninda pilav veya taze ekmekle servis edildiginde mikemmel bir lezzet
deneyimi sunar. Papaz Yahnisi, pisirildikten hemen sonra sicak olarak tiiketilmelidir, ¢ctinkii aromatik lezzetler ve dokular en iyi sicaklikta hissedilir. Oda sicakliginda
yaklasik 2 saat dayanabilir. Buzdolabinda saklanmasi durumunda 2 gine kadar muhafaza edilebilir ve tekrar isitildiginda tuketilebilir. Ancak, tazeligi ve dokusal
butinlagua icin ayni gun tiketilmesi dnerilir.
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Tum Uretim agamalarn Bilecik ili igerisinde gerceklesmelidir.

DENETLEME

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi ile Bilecik il Tarim ve Orman Miidiirliigi katilimiyla en az 3 kisiden
olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet Gizerine 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 Turk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer veriimektedir:

- Bilecik Papaz Yahnisi tretim metodunun uygunlugu,

- Bilecik Papaz Yahnisi tretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu

- Bilecik Papaz Yahnisi ve mahre¢ 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 0Ozel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya tizel kisilerden denetimin gerceklestiriimesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki stirecleri ydrutar.

BASVURU SAHIPLERI

Basvuru Yapan TC Kimlik/Vergi No Adi Soyadi/lUnvani Uyruk
Kamu Kurum ve Kuruluslar / Kamu 8440 rrrrxx BILE** TICA*** VE SANA** ODAS* TURK***
Kurumu Niteligindeki Meslek Kurulusu
E-Posta Telefon Sahip Tiirii
seda 54f2% ¥k Tuzel

FATURA DUZENLENECEK BASVURU SAHIBI

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

DEKONT BILGILERI

Dekont Numarasi 46575496040-3331978
UCRET BILGILERI
Hizmet Miktar B.Fiyat Tutar
Cografi isaret Bagvuru Ucreti 1 320,00 320,00

GENEL TOPLAM 4320,00

2024.3955006 30-12-2024

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

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

*#* Basvurunuzla ilgili tebligatlar 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 160’1inc1 maddesi uyarinca elektronik ortamda yapilacak olup, ayrica fiziki tebligat
yapilmayacaktir. Hak kayb1 yasamamamiz 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=2871D0BF4CF94490E0635B01A8CO05F3C adresinden veya
QR kodu okutarak kontrol edebilirsiniz.




