No: 1806 - Mahreg isareti

BILECIK PAPAZ YAHNISI

Tescil Ettiren

BiLECIK TICARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
30.12.2024 tarihinden itibaren korunmak Uzere 16.12.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1806

Tescil Tarihi : 16.12.2025

Basvuru No : C2024/000409

Bagvuru Tarihi : 30.12.2024

Cografi isaretin Ad1 : Bilecik Papaz Yahnisi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Organize Sanayi Bolgesi 2. Cad. Merkez BILECIK

Cografi Simir : Bilecik ili

Kullanim Bicimi : Bilecik Papaz Yahnisi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi iiriiniin
servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bilecik Papaz Yahnisi; Osmanli doneminden giiniimiize taginan et ve sebzeler ile hazirlanan, tatli ve eksi
tatlarin bir arada bulundugu bir et yemegidir.

Bilecik Papaz Yahnisi; yemeginin bu tat 6zelligi hazirlamada kullanilan 6zellikle {iziim sirkesi ve bal
kombinasyonu ile elde edilir.

Bilecik Papaz Yahnisi i¢in etin dogru bir sekilde kivaminda yeterince pisirilmesi ve baharatlarin ve diger
bilesenlerin dengeli bir sekilde kullanim1 ve pisirme asamalari ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle; Bilecik
Papaz Yahnisinin tiretildigi; Bilecik ili ile iin bag1 bulunur.

Bilecik ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Bilecik Papaz Yahnisi glinliik 6giinlerde tiiketimin
yani sira; diigiin, bayram, festival, misafir agirlama gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Bilecik Papaz Yahnisi i¢in etin dogru bir sekilde hazirlanmasi/haslanmasi, soganlarin yeterince pisirilmesi,
sirke, bal ve baharatlarin dengeli bir sekilde kullanimi ve pigsirme agamalart ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle;
Bilecik Papaz Yahnisinin iiretildigi; Bilecik ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilecik Papaz Yahnisi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 Kisilik):

e 1 litre su,

o 1 kg dogranmis kirmizi et (tercihen kuzu eti),
e 500 g kuru sogan ve/veya arpacik sogan,

e 300 g domates,

e 100 ml sirke,

o 50 gtereyagi,

e 50 ml aygigegi yag1 ve/veya zeytinyagi,

e 50 g domates salgas1 ve/veya biber salgasi,

e 50 ghal,
e 20 g sarimsak,
e 10gtuz,

e 5 gyenibahar,
e 5 gkarabiber,
e 3 adet defneyaprag:.

Bilecik Papaz Yahnisi Hazirlanmasi:

Yeteri kadar biiyilikliikteki bir tencere/kap igerisine tereyagi, sivi yag ile dogranmis kirmizi et konur ve
yeterince kavurulur. Sonrasinda iizerine dogramis soganlar eklenerek kavurulur. Daha sonra biitiin halde arpacik
sogan ve sarimsaklar da tencereye konularak yeterince kavurulur. Hazirlanan karisima sal¢a rendelenmis/dogranmis
domates, sirke, bal, baharat, tuz ve sicak su ilave edilerek tencerenin kapagi kapatilir.



Bilecik Papaz Yahnisi ortalama 45 dakika pisirme ile servise hazir hale gelir. Bu siiregte etler yumusar ve
diger bilesenler ile uyumlu bir lezzet ve kivama gelir. Yemegin pisirilmesi sirasinda ara sira kontrol edilerek su
miktar1 gerekirse artirilir.

Bilecik Papaz Yahnisinde etin dogru bir sekilde kavurulmasi, soganlarin yeterince pisirilmesi, sirke, bal ve
baharatlarin dengeli bir sekilde kullanimi ve pigirme agamalari igin ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar.

Servis:

Sicak olarak servis tabagina alinan Bilecik Papaz Yahnisinin istege bagl olarak yaninda; pilav, ekmek, pide
vb. ile servisi yapilir.

Ayrica Bilecik Papaz Yahnisinin servisi sirasinda siisleme amagli tercihen ilizerine maydanoz, domates,
sogan, kirmizi kapya biber, nane, pul kirmizibiber konulabilir.

Bilecik Papaz Yahnisinin, sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bilecik ilinde uzun bir ge¢cmise sahip olan, hazirlanmast ve pisirilmesi ustalik becerisi gerektiren, tiriin
hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Bilecik Papaz Yahnisinin; Bilecik ili ile
in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Bilecik Papaz Yahnisinin tiim iiretim agamalari, Bilecik ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi ile Bilecik
Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Bilecik Ticaret
ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Bilecik Papaz Yahnisinin tiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Bilecik Papaz Yahnisi iiretim metodunun uygunlugu,
- Bilecik Papaz Yahnisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

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



