No: 1760 - Mahreg isareti

BILECIK FIRIN KEBABI / BILECIK FIRIN ETi

Tescil Ettiren

BiLECIK TICARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
03.06.2024 tarihinden itibaren korunmak Uzere 15.08.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1760

Tescil Tarihi : 15.08.2025

Basvuru No 1 C2024/000168

Bagvuru Tarihi : 03.06.2024

Cografi isaretin Ad . Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Eti

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi . Hiirriyet 1. OSB Mah. Gazi Blv. No: 2 Merkez BILECIK

Cografi Sinir : Bilecik ili

Kullanim Bicimi . Bilecik Firin Kebabi/ Bilecik Firin Eti, ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 iizerinde kullanilamadiginda, Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin
Eti, ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bilecik Firin Kebab1 / Bilecik Firin Eti, 2-3 yaslarindaki dana but etinin kizgin yagda kuru sogan ile
kavrulduktan sonra lizerine eksi mayali koy ekmegi ve kaynatilmig igme suyu ilave edilerek haglandiktan sonra ince
dilimler halinde kesilmesi ile elde edilen bir kebap tiiriidiir. Bu ince dilimler et suyu ile firinlanir ve iizerine kekik
ilave edilerek sicak olarak servis yapilir. Farkli pisirme yontemi ile Bilecik iline 6zgii bir yemektir.

Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Eti tiretiminde 2-3 yasinda dananin but eti kullanilir. Bu yaglardaki dana
eti, geng hayvan eti olarak kabul edilir. Bu et daha yasli hayvan etine kiyasla daha yumusak, daha az lifli ve daha
cignenebilir 6zelliktedir. Yag oran1 daha dengelidir ve bu durum etin lezzetini artirir. Geng dana etinin rengi normal
dana etine oranla daha agik kirmizi renktedir.

Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firm Eti tiretiminde haglama isleminde eksi mayali koy ekmegi kullanilir. Eksi
mayali kdy ekmegi haslama suyunun kuru maddesini artirarak kivam ve lezzet verir

Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Eti iiretim asamalari kendine 6zgiidiir. Dana eti ilk olarak sogan ile
kavrulur ve ardindan haglanir. Haglama islemi sonrasinda dilimlenerek tepsilere dizilip et suyu ile firinlanir. Bu
islem siras1 ve iiretim yontemi Bilecik Firin Kebabi1 / Bilecik Firin Etinin asil ayirt edici 6zelligidir.

Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Etinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Cografi sinirin mutfak
kiiltiirtinde dnemli bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

20 porsiyon Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Eti icin gerekli bilesenler:

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

Bilecik Firm Kebabi / Bilecik Firin Eti yapiminda 2-3 yaslarinda dana eti but kismu kullanilir. Dana but eti,
kemiklerinden ve sinirli kisimlarindan temizlendikten sonra bir kenar1 ortalama 4 veya 5 cm olan kiibik sekilde
parcalara ayrilir. Ardindan kuru sogan 7-8 mm genisliginde parcalanir.

Uygun biiytikliikteki pisirme kabi igerisine sivi yag konularak isitilir. Kizgin yag igerisine soganlar ilave
edilir ve 5-7 dakika pembelesinceye kadar kavrulur. Kiip seklinde kesilmis et pargalar: ilave edilerek 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 tizerine 1 dilim 180-
200 gram agirhiginda eksi mayali koy ekmegi 8-10 parcaya ayrilarak konulur. Ardindan etin iizerini kaplayacak
sekilde yaklasik 500 ml kaynatilmis igme suyu ve tuz ilave edilerek 2,5-3 saat haglama islemi gergeklestirilir.

Haglama islemi tamamlandiktan sonra et haglama suyundan ayrilarak ayri bir kap igerisinde 45-50 dakika
ortam sicakligina kadar sogumasi saglanir. Haslama et suyu daha sonraki islem sirasinda kullanilmak iizere ayrilir.



Ortam sicaklifina gelen haglanmig etler bigak veya satir ile 3-4 mm seritler halinde kesilerek uygun
biiyiikliikteki tepsiye dizilir. Tepsilere dizilen serit halinde kesilmis olan etlerin iizerine daha dnce bekletilen et suyu
ilave edilir. Et suyu, tepsi tizerine dizilmis etlerin en iist yiizeyinden 2-3 mm agagisina kadar ilave edilir.

Serit halinde kesilerek tepsiye dizilmis ve {izerine et suyu ilave edilmis etler 180 °C’de 25-30 dakika {izeri
acik olacak sekilde firina koyularak pisirilir. Pisirme islemi sonunda etlerin iist kismi koyu kahverengi renk olugur
ve etin Uist kismi sicaklik sebebi ile dagilmaya baglar. Bu asamada firinlama islemi tamamlanur.

Firinlanmus olan et tizerine kekik ilave edilir. Kekik ilavesinde miktar 6nemlidir. Fazla miktarda kekik ilave
edilmesi durumunda tadin buruklagmasina sebep olur.

Bilecik Firin Kebabi1 / Bilecik Firin Etinin servisi, genellikle sicak olarak ve yaninda taze pide veya kdy
ekmegi ile yapilir. Geleneksel olarak, etin lezzetini vurgulamak i¢in ince kiyilmig maydanoz ve sogan dilimleriyle
birlikte sunulabilir. Hemen tiiketilmeyecekse, +4 °C’de en fazla 3 giin, -18 °C'de ise 1 ay siireyle saklanabilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Eti cografi sinirda kokli bir gegmisi vardir. Bilecik ilinin mutfak
kiiltiirinde ve geleneklerinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Bilecik Firin
Kebabi / Bilecik Firin Eti tiim tiretim asamalari cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatdrliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi, Bilecik
I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve Bursa Eskisehir Bilecik Kalkinma Ajansindan iiriin konusunda uzman birer iiye
olmak tizere en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir
kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu,
e Uretim metoduna uygunlugu,
e Bilecik Firin Kebabi / Bilecik Firin Eti ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



