No: 1690 - Mahreg isareti

BiLECiK BILDIRCIN KEBABI

Tescil Ettiren

BiLECIK TICARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
25.03.2024 tarihinden itibaren korunmak Uzere 21.01.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1690

Tescil Tarihi : 21.01.2025

Basvuru No 1 C2024/000118

Bagvuru Tarihi : 25.03.2024

Cografi isaretin Ad . Bilecik Bildircin Kebabi

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 Bildircin Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda Bilecik Bildircin Kebabi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bilecik Bildircin Kebabi; haglanmis ve sosa bulanmis taze bildircin etinin haslanmis ¢esitli sebzeler ile
beraber giiveg veya firin kabi i¢inde, tizerine ¢esitli baharatlar eklenerek pisirilmesiyle yapilan Bilecik iline 6zel bir
yemektir.

Bilecik mutfak kiiltiiriinde; av ve avcilik tirinlerinin 6nemli bir yeri vardir. Cumhuriyet doneminde, Tarim
ve Koy Isleri Bakanlig: tarafindan Bilecik’in istasyon mevkiinde yer alan ve eski adi Fidanlik olan alanda 1980
yilina kadar devlet eliyle bildircin iireticiligi yapilmistir. Daha sonra 6zel sektor tarafindan iiretim yapilmaya devam
edilmistir.

Bilecik Bildircin Kebabinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde dnemli
bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

2 porsiyon Bilecik Bildircin Kebabi i¢in gerekli bilesenler:

240-280 g karkas halde ¢ig bildircin eti
1 adet sogan (200 g)

1 adet patlican (150-160 g)

2 adet sivri biber (150-160 g)

1 adet kapya biber (120-140 g)

2 adet patates (100-110 g)

1 adet kabuklar1 soyulmus domates (100-110 g)
45-50 g tereyagi

25 g biber salgast

25 g domates salgasi

10 g sarimsak

2-3 g karabiber

2-3gtuz

2-3 g kirmizi1 pul biber (istege bagli)
2-3 g kekik

1 g kimyon (istege bagli)

400 ml su

Sosun hazirlanmas::

Bir kap i¢inde 25-30 g biber salcas1 ile ayn1 miktarda domates salcas1 karistirilir. Uzerine 2-3 g kekik ve ayni
miktarda karabiber eklenir. Sosun macun kivaminda olmasi gerekir. Bu sos haslanmis bildircin eti {izerine siirtlir.

Bildircin etinin hazirlanmasi:

Bildircinlarin tiiyleri yolunur, etler tiitstilenir ve dikkatlice yikanir. Bir tencereye 400 ml su ilave edilerek 8-
10 dakika etin haglanmasi saglanir. Haglanan bildircin eti 15-20 dakika sogutulduktan sonra hazirlanan sosa batirilir
ve etin her yerinin sos ile kaplanmasi saglanir.



Sebzelerin hazirlanmasi:

1 adet patlican 2,5-3 cm uzunlugunda kiip seklinde dogranir ve ac1 tadin giderilmesi igin 15-20 dakika suyun
icinde bekiletilir.

2 adet orta boy patates patlicanlarla ayni boyda dogranarak su dolu bir kap iginde bekletilir.
1 adet kapya biber ve 2 adet yesil sivribiberin her biri 4 parcaya ayrilir.
3-4 dis sarimsagin kabuklari soyulur.

Bildircin eti ¢abuk pistigi i¢in sebzelerin 6n hazirlik yapilarak haslanmasi gerekir. Tiim sebzeler uygun
biiyiikliikteki kaba konur ve tizerine bildircin etinin haglama suyu dokiilerek maksimum 10 dakika haglanir.

Pisirme islemi:

Pigirme islemi i¢in giive¢ kab1 veya firin kabi kullanilir. Kabin alt kismina 45-50 g tereyag stiriiliir. Yiizeyine
sos siirlilmiis ve haslanmis bildircin etleri biitiin halde giive¢ ya da firin kabina yerlestirilir. Ardindan haslanmisg
sebzeler bildircin etinin yanina yerlestirilir. 1 adet biiyiik boy kuru sogan halka seklinde kesilerek tiim bilesenlerin
iizerine serilir ve 2-3 gram tuz eklenir. Son olarak kap igine bilesenlerin {izerini kapatacak kadar bildircin etinin

haslama suyu ilave edilir. Hazirlanan yemek yaklasik 25 dakika sebzeler pembelesinceye kadar 180 °C’de firinda
pisirilir. Firindan ¢ikan Bilecik Bildircin Kebabi bakir bir tabaga alinarak sicak olarak servis edilir.

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

Bilecik Bildircin Kebabinin cografi sinirda koklii bir gegmisi vardir. Bilecik ilinin mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Bilecik Bildircin Kebabinin
tiim iiretim asamalar1 cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi, Bilecik
11 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 uygunluk.
o Bilecik Bildircin Kebabi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

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



