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Cografi isaret Adi Bilecik Sifali Pilavi (Bilecik Yéruk Pilavi) Cografi isaretin Turi Mabhreg isareti

Uriin Grubu Yemekler ve ¢orbalar Uriin YEMEK

Basvurunun Mensei Yerli Basvuru

Kullanim Bigimi Bilecik Sifali Pilavi (Yorik Pilavi) ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin kendisi veya ambalaji tizerinde yer alir. Uriiniin

kendisi veya ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Bilecik Sifali Pilavi (Yoruk Pilavi) ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca gorilebilecek bir sekilde bulundurulur.

COGRAFi SINIR BILGILERI

Ulke il ilge
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Cografi Sinir Ayrintilari BILECIK iLi

URUNUN TANIMI VE AYIRT EDICi OZELLIKLERI

Bilecik Sifali Pilavi, halk arasinda "Bilecik Yoruk Pilavi" olarak da bilinen, bélgenin tarihi ve kiltirel mirasinda énemli bir yere sahip olan bir yemektir. Bu pilav, yalnizca
bir yemek olmanin &tesinde, bdlge halkinin toplumsal dayanismasini, misafirperverligini ve geleneksel degerlerini yansitan bir simgedir. Senliklerde herkesin erisimine
sunulan bu pilav, bélgedeki comertlik anlayisinin ve toplumsal dayanismanin somut bir géstergesi olarak gorulur.

Pilav, temel olarak piring veya bulgur, Giziim, yag ve et gibi yerel malzemelerle hazirlanir. Ancak, bu basit malzemeler, pilava yiiklenen manevi degerler ve halk arasinda
"sifall" olarak kabul edilmesiyle anlam kazanir. Pilavin hazirlanisinda halktan toplanan malzemelerin kullaniimasi ve yapilan dualarla birlikte pisirilmesi, ona kutsal bir
anlam yukler.

Bilecik Sifali Pilavi, bélgenin Yéruk kiltirinden miras kalan bir gelenek olarak, toplumsal dayanisma ve paylasma anlayisini temsil eder. Yizyillardir siiregelen bu
gelenek, yalnizca yemek hazirlama ve paylasma pratigi degil, ayni zamanda ydre halkinin kultirel kimligini koruma cabasidir. Bu pilavin, halkin katkilaryla
hazirlanmasi, kdklu bir dayanisma ve comertlik anlayisinin yansimasidir.

Toplumsal Dayanisma ve Kolektif Caba: S6git Ertugrulgaziyi anma ve Yoérik Senlikleri sirasinda, piring, bulgur, Gzim, hayvan ve yag gibi malzemeler halk tarafindan

gonulli olarak toplanir. Erzak, caminin girisinde toplanir ve herkesin alabilecegi bir alanda saklanir. Bu surecte kimse ne kadar katkida bulundugunu belirtmez; bu
durum, kolektif bir paylasma anlayisini ve given duygusunu temsil eder. Toplanan malzemelerin halk tarafindan pisiriimesi, toplumun ortak bir caba icinde birlikte
hareket ettigini gosterir.

Manevi Deger ve inanglar: Sifali pilavin yére halki icin manevi bir 6nemi vardir. Dualar esliginde hazirlanan bu pilav, halk arasinda saglik, bereket ve sifa getirdigine
inanilir. Cocuk sahibi olamayan ailelerin bu pilavdan yediginde cocuk sahibi olduklarina dair anlatilan hikayeler, pilavin halk inanglari arasindaki yerini daha da
glgclendirmistir. Bu yoniyle sifall pilav, yalnizca fiziksel bir besin degil, ayni zamanda ruhsal bir destek kaynagi olarak gorulir.

Dede Korkut Destanlari ile Baglantisi: Dede Korkut Destanlarinda yer alan ?Tepe gibi et, g6l gibi kimiz? ifadesi, bu gelenekte ?Tepe gibi pilav ve (iziim? seklinde bir
kultirel devamlilik gostermektedir. Pilavin blyik bir tepe gibi yidilmasi ve halkin etrafinda toplanarak paylasmasi, bu baglamda destanlar ile yoresel gelenekler
arasindaki baglantiyi ortaya koyar.

Modern Dénemdeki Degisim; Giiniimizde malzemeler fabrikalardan toptan alinsa da, gegmiste halkin erzak toplayarak bu gelenedi devam ettirmesi, toplumsal
dayanismanin ne kadar gugli oldugunu gdésterir. Modern donemde de bu gelenek yasatiimakta, senliklere gelen misafirlere bu pilav sunularak Bilecik?in comertlik ve
misafirperverlik anlayisi korunmaktadir.

URETIM METODU

Bilecik Sifali Pilavi (Bilecik Yorik Pilavi),

6 Kisilik

Malzemeler (Gramaijli)

1. Bulgur: 2 su bardagi (yaklasik 300 gram).

2. Et: 500 gram (dana veya kugcuikbas hayvan eti, tercinen kemikli).



3. Nohut: 1 su bardagi (yaklasik 150 gram, bir gece dnceden islatilir).

4. Kemik suyu: 4 su bardag (yaklasik 1 litre).

5. Sogan: 1 adet (orta boy, yaklasik 150 gram, ince dogranir).

6. Sarimsak: 2-3 dis (yaklasik 10 gram, ince dogranir veya ezilir).

7. Tereya@! veya zeytinyagdi: 2 yemek kasigi (yaklasik 30 gram).

8. Sifali otlar:

o Kekik: 1 tath kasigi (2-3 gram).

o Nane: 1 tath kasigi (2-3 gram).

o Kurutulmus i1sirgan otu (istege bagh): 1 yemek kasigi (5 gram).

9. Baharatlar:

o Karabiber: 1 gay kasigi (2 gram).

o Kimyon: 1 ¢ay kasigi (2 gram).

o Zerdecal (istege bagh): 1 cay kasig (2 gram).

o Pul biber: 1 tath kasigi (5 gram).

0 Tuz: Damak tadina goére (yaklasik 10 gram).

10. Sebzeler (istege bagl):

o Havug: 1 adet (orta boy, yaklasik 100 gram, rendelenir).

o Kirmizi biber: 1 adet (orta boy, yaklasik 100 gram, kiip dogranir).

11. Salca: 1 yemek kasigi (yaklasik 20 gram, domates salgasi).

12. Uzeri igin (istege bagli):

o Ceviz veya badem: 2 yemek kasigi (yaklasik 20 gram, kavrulmus).

Hazirlik Asamalari

1. Etin Hazirhg (Bir Giin Oncesi): Dana veya kiigiikbas hayvan eti kemikli halde iri pargalar seklinde hazirlanir ve bilyiik bir tencereye yerlestirilir. Uzerini gegecek kadar
su eklenerek kaynamaya birakilir. Kaynama sirasinda suya tuz, birkag tane karabiber ve bir adet defne yapragi eklenerek aromasi zenginlestirilir. Et ve kemikler iyice
yumusayana kadar yaklasik 2-3 saat boyunca kaynatilir. Haslama islemi tamamlandiktan sonra kemik suyu siizullerek sogutulur ve buzdolabinda saklanir. Kemiklerden
ayrilan etler dikkatlice pargalanarak ayri bir kapta muhafaza edilir..

2. Nohutun Hazirhdi: Nohut bir gece 6nceden bol suyla islatilir ve bekletilir. Ertesi giin, nohudun suyu stiziilerek tencereye alinir ve tizerini gegecek kadar su eklenerek
kaynatilir. Orta ateste nohutlar yumusayana kadar haslanir ve ardindan stzulliip kenarda bekletilir.

3. Bulgurun Hazirligi: Bulgurlar temiz suyla birkag kez yikanarak stzilir. Daha yumusak ve kabarik bir kivam elde etmek igin, bulgurlar 10-15 dakika ik suda bekletilir
ve tekrar siizlilerek pilav igin hazir hale getirilir. .

4. Sogan ve Sarimsak Kavurma: Buyuk bir tencereye tereyagi veya zeytinyagdi alinir ve orta ateste isitilir. Ince dogranmis soganlar yaga eklenir ve pembelesinceye
kadar kavrulur. Ardindan dogranmis veya ezilmis sarimsaklar eklenir ve kokusu ¢ikana kadar 2-3 dakika boyunca sotelenir.

5. Sebzeler ve Baharatlar: Sebzeler ve baharatlar, pilava hem lezzet hem de aroma katmak icin dikkatlice hazirlanir. Tencereye tereyagi veya zeytinyagi alinarak eritilir.
Istege bagl olarak, rendelenmis havuc ve kiip dogranmis kirmizi biber yaga eklenir ve sebzeler yumusayana kadar kavrulur. Ardindan, domates salgasi ilave edilir ve
salgca tamamen karisip kokusu ¢ikana kadar kavrulmaya devam edilir. Bu noktada, baharatlar eklenir: kekik, nane, pul biber, kimyon ve istege bagli olarak zerdegal ilave
edilerek birkag dakika boyunca sirekli karistirilir. Baharatlarin yagla birlikte kavrulmasi, pilavin aromatik olmasini saglar. Bu asama, pilavin lezzetinin temelini olusturur.
6. Nohut ve Bulgurlar Eklenir: Sebze ve baharatlarla hazirlanan karigsima, 6nceden haslanmis nohut ve yikanmis bulgurlar eklenir. Tim malzemeler, baharatlarin ve
yagin her yere esit sekilde dagiimasi igin iyice karistirilir. Bulgurlar, sebze ve baharatlarla hafifge kavrularak tatlarinin daha iyi emilmesi saglanir. Bu asama, pilavin
kivamini ve lezzet dengesi i¢in dnemli bir adimdir. Karisim, esit bir sekilde dagildiginda pilavin pisirme sirecine gegilir.

7. Kemik Suyunun ve Etin Eklenmesi: Hazirlanan kemik suyu (yaklasik 1 litre), pilavin tim malzemelerini kaplayacak sekilde tencereye dokilur. Onceden bir giin
oncesinden haslanmis ve kemiklerinden ayriimis etler, tercihe gore ya bulgurun izerine yerlestirilir ya da pilavin icine karistirilarak homojen bir sekilde dagitilir. Bu
asamada tuz eklenir ve tat kontrolll yapilir. Eger gerekirse tuz veya baharat ilaveleriyle tat dengesi saglanir. Bu adim, pilava etin ve kemik suyunun aromasinin esit
sekilde yayilmasini saglar.

8. Pisirme: Pisirme asamasinda, énceden haslanmis kemikli etin suyu, yani kemik suyu, pilavin lezzetini artirmak i¢in kullanilir. Kemiklerden ayrilmis ve kucik pargalara
bélinmus etler, pilavin iginde kullaniimak tzere hazirlanir. Tencereye kemik suyu eklenir ve malzemeler kisik ateste (90-100°C) pisirilir. Bulgurlar suyu ¢ekene kadar
tencerenin kapag! kapal tutulur ve yaklasik 15-20 dakika boyunca dusiik sicaklikta pisirme islemi devam eder. Bulgurlar pistikten sonra ocaktan alinan pilav, dikkatlice
karistirilarak haslanmis et parcalariyla harmanlanir. Tim malzemelerin birbirine iyice karismasi ve lezzetlerin dengelenmesi igin pilav 10-15 dakika boyunca kapagi
kapali sekilde demlenmeye birakilir. Bu stre¢ sonunda sicak olarak servis edilmek tzere hazir hale gelir.

9. Servis Asamasi: Pilav hazirlandiktan sonra dikkatlice karistirilarak servis tabagina alinir. Uzerine, istege bagh olarak, kavrulmus ceviz veya badem serpilerek gorsel
ve lezzet agisindan zenginlik katilir. Sifali bulgur pilavi, yaninda yogurt, ayran veya tursu ile servis edilerek tamamlanir. Bu yan lezzetler pilavin tat dengesiyle uyum
saglar ve sofrada cesitlilik yaratir.

10. Sifali Bulgur Pilavi Tuketimi:

Sicak Servis: Sifali bulgur pilavi hazirlandiktan hemen sonra, sicak olarak servis edilip tuketilmelidir. Pilav, taze ve sicak sekilde sunuldugunda, lezzeti ve dokusu en iyi
sekilde hissedilir.

Saklama ve Tuketim Suresi: Artan pilav, buzdolabinda kapali bir kapta saklanabilir. Ancak, buzdolabinda en fazla 3 giin icinde tiketilmesi 6nerilir. Tiketmeden 6nce,
pilav bir tencerede disuk ateste veya mikrodalgada iyice isitilarak yeniden servise hazir hale getirilir. Bu stireg, pilavin lezzetini korumasina yardimci olur.
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Kemik Suyu ve Pisirme
- Kemik suyu eklenir

- Tencerenin kapadi kapatihr

- Kisik ateste (90-100°C) yaklasik 15-20 dakika pisinlir
- Bulgurlar suyu cekene kadar pisirme devam eder

- Ocaktan alinr ve 10-15 dakika demlenmeye birakalir
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- Sicak olarak servis edilir
- Yaminda yogurt veya ayran
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COGRAFI iSARETIN TURU MAHREG iSARETI iSE COGRAFi SINIR iCERISINDE GERGEKLESMESi GEREKEN URETIiM, iSLEME VE DIGER iSLEMLER

Bilecik Sifali Pilavi (Bilecik Yorik Pilavi), Bilecik iline 6zgi bir lezzet olup, bolgenin mutfak kdltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu pilav, Bilecik?e 6zgi yerel malzemeler
olan iri pilavlik bulgur, nohut, kemik suyu ve liflenmis etin geleneksel yontemlerle bir araya gelmesiyle hazirlanmaktadir. Uretimde kullanilan malzemelerin, 6zellikle
kemik suyunun geleneksel yéntemlerle hazirlanmasi ve pilavin imece kilturtyle toplu sekilde pisiriimesi gibi asamalar, pilavin karakteristik 6zelliklerini olusturur.



Cografi sinira 6zgl tretim ydntemi ve bolgenin dogal malzemeleri, pilavin ayirt edici lezzetini ve Gintini saglamaktadir. Bu nedenle cografi sinir ile iin bagi bulunan
Bilecik Sifal Pilavi (Bilecik Yorik Pilavi) nin tim tretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklestiriimelidir. Bu durum, yemegin geleneksel tarifine ve yoresel
kimligine uygunlugunu korumasini saglarken, Bilecik bolgesine ekonomik ve kiltiirel deger katmaktadir.

DENETLEME

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

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet Uzerine veya gerekli goriilen 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 Sifali Pilavi (Bilecik Y&ruk Pilavi), Gretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu

- Bilecik Sifali Pilavi (Bilecik Yoriik Pilavi), nin tretim metodunun uygunlugu,

- Bilecik Sifali Pilavi (Bilecik Yoriik Pilavi), ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim biciminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan
veya 0zel kuruluslardan 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/lUnvani Uyruk
Kamu Kurum ve Kuruluslar / Kamu 8440 rrrxx BILE*** TICA*** VE SANA** ODAS* TURK***
Kurumu Niteligindeki Meslek Kurulusu
E-Posta Telefon Sabhip Tiiri
seda 54f2% ¥k Tuzel

FATURA DUZENLENECEK BASVURU SAHIBI

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

DEKONT BILGILERI

Dekont Numarasi 46575492897-3332004
UCRET BILGILERI
Hizmet Miktar B.Fiyat Tutar
Cografi isaret Bagvuru Ucreti 1 320,00 320,00

GENEL TOPLAM 320,00

2024.3955074 30-12-2024

* Bu evrak Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan olusturulmusgtur.

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

*#* Basvurunuzla ilgili tebligatlar 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 160’mnc1 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.
**%% Evrakin dogrulugunu https://epats.turkpatent.gov.tr/run/TP/DOGRULA/goruntule?ID=28743B7CBF0C285CE0635A01A8C060F4 adresinden veya
QR kodu okutarak kontrol edebilirsiniz.




