No: 1797 - Mahreg isareti

BILECIK KAPAMASI

Tescil Ettiren

BILECIK TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
23.12.2024 tarihinden itibaren korunmak Uzere 05.12.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 11797

Tescil Tarihi 1 05.12.2025

Basvuru No : C2024/000390

Basvuru Tarihi 1 23.12.2024

Cografi Isaretin Adi : Bilecik Kapamasi

Uriin/Uriin Grubu . Yemek/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bilecik Ticaret ve Sanayi Odas1

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

Cografi Simir : Bilecik ili

Kullanim Bi¢cimi : Bilecik Kapamasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iirliniin servisinin

yapildig1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bilecik Kapamasi, piring ve etin ayr1 ayr1 hazirlik agsamalarindan gectikten sonra firinda birlestirilmesi ile
hazirlanan Bilecik iline 6zgii bir yemektir. Hazirlanmasinda dogranmus sigir ve/veya kuzu eti kullanilabildigi gibi
tavuk eti de kullanilabilir. Haglama sirasinda elde edilen et suyunun, pilavin pigirilmesinde kullanilmasi, et ve
pilavin firinlanarak pisirilmesi bu yemegin lezzetini saglayan en 6nemli unsurlardir.

Bilecik ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Bilecik Kapamas1 giinliik 6giinlerde tiiketimin
yant sira; diigiin, bayram, festival, misafir agirlama gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Bilecik Kapamasi i¢in etin dogru bir sekilde haslanmasi, piringlerin kivaminda yeterince pisirilmesi ve
baharatlarin dengeli bir sekilde kullanimi ve pisirme agamalari ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle; Bilecik
Kapamasinin iiretildigi; Bilecik ili ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilecik Kapamasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (6 Kisilik):

o 1 litre su ve/veya et suyu,

e 600 g dogranmig/kemikli sig1r, kuzu eti ya da tavuk eti
e 400 g piring,

o 50 gtereyagi,

o 25 ml aygigegi yagi ve/veya zeytinyagi,

e 10gtuz,

e 5gnane (istege bagl),

e 5 gkimyon (istege bagl),

e 5 gpul kirmizibiber (istege bagl),

o 3 gkarabiber (istege bagli).

Bilecik Kapamasinin Hazirlanmasi:

Yeteri kadar biiyiikliikteki bir tencere/kap igerisine dogranmis/kemikli s1gir, kuzu eti ya da tavuk eti konur
ve yeterince kavurulur. Sonrasinda iizerine su eklenerek haslanir. Haglanan etler iyice yumusadiktan sonra
stiziilerek haslama sirasinda elde edilen et suyu/tavuk suyu ayrilir. Ayrilan et suyu/tavuk suyu, yemegin lezzetini
artiran temel bir bilesen olarak pilav pisirilirken kullanilir.

Temizlenen/yikanan ve su igerisinde 30 dakika kadar bekletilen piringler siiziiliir.

Firinda pisirme i¢in uygun bir tepsi/kap vb. segilir ve taban kismi yaglanir. Bu islem, pirincin tepsiye
yapismamasim saglar. Hazirlanan piring, tepsinin tabanina esit sekilde yayilir. Uzerine, haslanmis et pargalari
yerlestirilir. Etlerin diizenli bir sekilde dagilmasi, her porsiyonda dengeli bir tat ve sunumun saglanmasina olanak
saglar. Yemegin tuzu da ilave edilir. Pirincin ve etlerin {izerine istege bagl olarak baharat eklenebilir. Baharat
kullanim1 yemegin lezzeti i¢in 6nem arz eder. Haglama sirasinda elde edilen et suyu/sicak su ile tereyag: tepsideki
piring ve etin {lizerine konur. Bu hazirlik asamasi, yemegin firinda pisirilmeye hazir hale gelmesini saglar.

Hazirlanan karisimm bulundugu tepsi/kap vb. icerisindeki yemegin buharda pismesi, et ve pirincin
yumusak bir kivam almasin1 saglamak amaciyla gida ile temasa uygun bir kapak, pisirme kagidi vb. ile sikica



kapatilir. Bu kaplama, pilavin tane tane olmasimi saglar ve etlerin kurumasini 6nler. Hazirlanan tepsi 6nceden
sitilmis yaklasik 200°C sicakligindaki firma yerlestirilir. Ortalama 30 dakika boyunca pisirilir. Pisirme siiresi
boyunca piringlerin suyunu ¢ekip ¢ekmedigi ve tamamen pisip pismedigi kontrol edilir. Eger piringler tam olarak
pismemis veya suyunu tamamen ¢ekmemis ise iizerine bir miktar daha sicak su eklenerek pisirme siiresi
uzatilabilir.

Bilecik Kapamasinda etin dogru bir sekilde hazirlanmasi/haglanmasi, piringlerin kivaminda yeterince
pisirilmesi ve baharatlarin dengeli bir sekilde kullanimi ve pisirme asamalari i¢in ustalik becerisi 6nemli bir rol
oynar.

Servis:

Sicak olarak servis tabagina alinan Bilecik Kapamasinin istege bagh olarak yaninda ayran, yogurt, tursu
vb. ile servisi yapilir.

Ayrica Bilecik Kapamasinin servisi sirasinda siisleme amagli tercihen iizerine maydanoz, domates, sogan,
kirmiz1 kapya biber, nane, pul kirmizibiber konulabilir.

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

Bilecik ilinde uzun bir gecmise sahip olan, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi gerektiren, iiriin
hazirlamada kullanilan bilesenler ve tiretim metodu bakimindan farklilasan Bilecik Kapamasinin; Bilecik ili ile iin
bagi bulunur. Bu sebeplerle; Bilecik Kapamasinin tiim {iretim asamalari, Bilecik ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Bilecik Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilmiyla 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 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Bilecik Ticaret ve Sanayi Odast tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Bilecik Kapamasimin tiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Bilecik Kapamasi {iretim metodunun uygunlugu,
- Bilecik Kapamasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bigiminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli
uzman gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir.
Tescil ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



