No: 658 - Mahreg Isareti

BiTLIS BURYAN KEBABI

Tescil Ettiren

BiTLIS TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
20.12.2019 tarihinden itibaren korunmak Uzere 26.01.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 658

Tescil Tarihi 1 26.01.2021

Basvuru No : C2019/213

Basvuru Tarihi 1 20.12.2019

Cografi Isaretin Ad1 . Bitlis Biiryan Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bitlis Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Bankalar Cad. No:45 Merkez BITLIS

Cografi Sinir1 : Bitlis ili

Kullanim Bi¢imi . Bitlis Biiryan Kebabi ibaresi ve mahre(; isareti amblemi Uriiniin kendisi

veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Bitlis Biiryan Kebabi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bitlis Biiryan1 Kebabu, yoresel olarak hevur denilen tekenin eti kaya tuzu ile tuzlanip, dilimlenerek sonrasinda
kor haline getirilmis tandira konulan su dolu kabin istiine ¢engellerle sarkitilarak ve istiiniin de hava almayacak
sekilde kapatilarak pisirilen yoresel bir yemek olup kendine has iiretim yontemiyle Bitlis iline iin bagi ile baglhidir.
IV. Murat Revan seferine ¢iktiginda, Bitlis dolaylarinda bir ¢obana rastlar ve kendilerine ikram edecek bir sey olup
olmadigimi sorar. Coban et ve siitten baska bir seyinin olmadigimi, kabul ettikleri takdirde kendilerine et ikram
edebilecegini soyler. Sonrasinda bir teke keser, temizledikten sonra bolca tuzlar. Toprag: kazarak derince bir ¢ukur
acar. Topladigt dallar1 cukurun igine atarak yakmaya baglar. Dallarin tamami yanip, ates kor halini alinca ¢ukurun
i¢ine i¢i su dolu biiyiik¢e bir kap birakir. Daha sonra tuzladigi eti kuyunun igine sarkitir. Hava almamasi igin tizerini
kapatir. Pistikten sonra padisaha ikram eder. Padisah bu yemegi ¢ok begenerek “biiryan gibi pismistir” der. O glinden
sonra bu yemek yorede yapilagelmis ve adina Biiryan Kebab1 denilmistir.

Uretim Metodu:
Malzemeler:

e | yasini doldurmamus, ¢iftlesmemis, igdis edilmis erkek kegi (hevur) eti
e Rafine edilmemis kaya tuzu
e Su

Pigirmek i¢in gerekli materyaller:

e 20 litrelik bakir kazan

e 2.2 metre derinliginde, dip genisligi 125 cm ve agiz genisligi 45 cm olan tandir
o Mese dallar1

o FEtleri sarkitmak i¢in ¢engeller

Yapilist:

Bolgenin sert iklim kosullarindan dolay1 kis aylarinda besi hayvanciligi oldugundan hayvanlarin serbest
dolasabildigi agustos, eylill ve ekim aylarinda Bitlis’te mese yapragi ve kekik ile beslenen, yoresel olarak hevur
denilen tekenin eti kullanir. Sabah erken saatte kesilen hayvanlarin etlerinden sirt, ayak ve ¢ogu kaba kemikleri
¢ikartilarak geri kalan kisimlar 20 saat dinlenmeye birakilir. Dinlenen etlerin iizerindeki yaglar bigakla kat kat styrilir
ve et tuzlanir. Tandirda bolgede ceper olarak adlandirilan mese dallar1 kullanilarak ates yakilir ve soniip kor olmasi
beklenir. Ates tavini alip kor olduktan sonra bakir kazana 4 litre su konulur ve ¢engeller takilarak tandirin dibine
indirilir. Tuzlanan et gévdelerinin {ist tarafina ¢engeller takilir ve tandirin agzina birakilan demir ¢ubuktan sarkitilir.
Demir olan tandir kapagi kapatilarak etrafi kirmizi gamurla hava almayacak sekilde sivanir. Boylelikle et tandirin
icinde hem piser hem de suyun buhari ile yumusar. Tandirin agz1 ortalama 2 saat sonra agilir ve biiryanlar, ¢engelleri
ile asili olarak servise gikartilir. Talebe gére porsiyon olarak kesilip servis edilir. Sicak tiiketilen bir yemek
oldugundan soguyan etler tekrar tandira indirilip 1sitilarak servis edilir. Garnitiir olarak ¢ok yaygin bir sekilde yas
iiztim ile servis edilir.



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

Bitlis Biiryan Kebab1 ge¢misi eskiye dayanan kendine has iiretim yontemiyle Bitlis iline {in bagi ile baghdir.
Uretimde kullanilan et Bitlis ilinde yetistirilen tekelerden elde edilir. Tiim iiretim asamalar1 belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Bitlis Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde ve Bitlis Ticaret ve Sanayi Odasi, Bitlis Esnaf
ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi, Bitlis Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Bitlis Eren Universitesinden iiriin konusunda
uzman en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet
halinde her zaman yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Uretimde eti kullanilacak hayvanin segim, temin ve kesim asamalari ile kesilmis etin dinlendirilme
stiresi

¢ Bitlis Biiryan Kebabinin mese dallar1 yakilmis tandirda bakir kazan kullanilarak pisirilmesi

¢ Bitlis Biiryan Kebabina kaya tuzu ve su haricinde herhangi bir koruyucu, tatlandirici ve katki maddesi
katilmamasi

e Uriin bilegenlerinin ve oranlarinin tescil belgesine uygunlugu

e Nihai iiriiniin duyusal 6zelliklerinin denetlenmesi: Uriinde yabanci tat ve koku bulunmamasi, iiriiniin
agizda tam ve kolay dagilan bir yapiya sahip olmasi, ¢cok pismemis olmasi, az pismis olmamasi vb.

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



