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Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Eflani Hindi Bandirmasi; hindilerden elde edilen yag ile su ve et ve bugday unuyla yapilan 6zel ekmeklerle
hazirlanan, pisirilmesi ve servis edilmesi asamalariyla yoreye 6zgii bilgi ve ustalik gerektiren bir toren yemegidir.

Eflani Hindi Bandirmasi Eflani ilgesinde yarim asirdir geleneksel olarak yetistirilen siyah 1rk hindinin 9 ila
12 aylik olanlar1 ile hazirlanir. Kullanilan hindi etinin yag orani ve kolesterol orani diisiik, protein miktar1 ise
yiiksektir. Hazirlanan hindinin tiim yag1 suyuna gecer ve bu yagli su bandirmada kullanilan ekmekleri 1slatmada
kullanilir.

Uretim Metodu:

Eflani ilgesinde yarim asirdir geleneksel olarak yetistirilen siyah irk hindinin palazlari her yil nisan ayinda
yumurtadan ¢ikar. Hindiler serbest (free range) yetistirme sistemi ile biiyiitiiliir. Eflani ilgesinde hindiler tamamen
acikta ve dogal besinlerle beslenmelerinden 6tiirii etlerinin kalitesi ve lezzeti ¢cok yiiksektir. Yetistiriciler, evlerinin
bahgelerinde biiyiittiikleri hindileri yaz hasatlarinin ardindan tarlalarda gezdirerek mera beslenmesi de yaptirirlar.
Hem kiimeste hem de merada beslenen hindiler aralik ayinin ortasindan itibaren ergin hale (disiler 2 ila 3
kilogram, erkekler 5 ila 7 kilogram) gelir. Hindiler 9 ila 12 aylik olduklar1 yaglarda bandirma yemegi yapimi igin
uygun hale gelir.

Kesimden yaklasik bir ay once hindiler fitil adi verilen 6zel yemle beslenmeye baslanir. Bu fitiller
yapilirken gernik, arpa, bugday ve musir karigimi sac {izerinde kavrulur, el degirmeninde 6giitiiliir. %20 oraninda
kepek ilave edilir. Karisim sicak su ile yogrulur. Yarim parmak kalinliginda seritler yapilir ve kurutulur.
Bandirmalik hindiler bu fitiller ile beslenerek yaglandirilirlar. Daha sonra hindi bandirmasi yapimi i¢in kesime
alinrlar. Tiyleri yolunduktan, igi temizlendikten sonra ayak ve kafasi ayrilir ve hindi biitiin olarak haslanir.

Ikram edilecek kisi sayisina gore tepsi veya tabak segilir, malzemeler hazirlanir. Hindi yukarida belirtildigi
sekilde suda haslanir. Haslanmis hindinin biitlin yagi suyuna ge¢mistir ve bandirma yapiminda bu yagli su
kullanilir. Pigirilen hindi, suyundan ayrilir. Yaglt hindi suyu ayr1 bir tencere igerisine alinarak 65 derece sicaklikta
hazirlanir. Sogumamasi igin mangal veya sicak su lizerine yerlestirilir.

Eflani ilgesinde bandirma ekmegi i¢in; bugday ekimi sonbaharda, hasadi temmuz-agustos aylarinda
yapilmaktadir. Bugday basaklari kilgikli, seyrek taneli, kirmizi renkli, kalin kabuklu, uzun-orta boylu yumusak bir
cins olup unu beyazdir. Temizlenip yikanmis bugdaydan %55 ila 65 oraninda un , %35 ila 45 oraninda kepek elde
edilir. Elde edilen un, yufka yapimina uygundur. Bu undan yapilan yufkalar pisirildiginde gézenekli bir yap1
olusur. Hindi yag ve suyuna batirildiginda bu yapisi sayesinde yag ve et suyunu igine ¢eker.

Bandirma ekmegi un, su ve tuz kullanilarak mayasiz olarak yapilir. Elde edilen hamur pargalar1 (90 ila 95
gram) cap1 40 santimetre olacak sekilde oklava ile agilir. Sacda cift tarafli pigirilir. Tam soguyup kurumadan 5
santimetre genisliginde diiriliir. 8,5 santimetrelik 4 pargaya boliiniir. Dikdortgen seklinde bandirma ekmegi elde
edilmis olunur.

Bandirmanin dizilecegi tepsinin ortasina ekmeklerin dik durmasi i¢in kiigiik bir kase veya bardak konur.
Ekmeklerin tepsi tabanina yapismasini énlemek icin hazirlanan yagli sudan bir miktar siiriiliir. Ekmekler tek tek
yagli suya batirilir. Bir ekmek {i¢ kez suya daldirilip ¢ikartilir. Bu islem 4 saniye gergeklestirilir. Ekmeklerin iyice
suyu icine ¢ekmesi saglanirken hamur haline gelmemesi i¢in bu siireye dikkat etmek gerekir. 4 saniyede 3 kez



suya daldirilan ekmekler ortadan baslanmak ve dik olmak iizere tepsiye dizilir. Tepsiye dizilen ekmelerin iizerine
yine bir miktar su gezdirilerek dokiiliir. (Hindi suyunun yagiin az olmasi halinde arzu edilirse eritilmis tereyagi
ile hindi suyu tekrar yaglandirilabilir.) Bu periyodik islemler tim ekmekler tepsiye dizilinceye kadar devam eder.
Dizilme islemi bitince elimizde kalan yagli su tepsiye dizilmis olan bandirma ekmeklerinin tizerine gezdirilerek
dokiiliir. Ekmekler dizildikten sonra tepsinin dis kenarinda 10 santimetre kadar bosluk kalmalidir. Bu boslukta
biriken hindi suyuna ikram edilen kisi diledigi takdirde ekmegini tekrar bandirabilir. Haglanan hindinin etleri
didilerek hazirlanmis bandirmalarin iizerinde servis edilir.

Denetleme:

Eflani Hindi Bandirmasinin belirtilen &zelliklere uygun olarak iiretilip tiretilmedigine dair denetimler 6769
Sayil1 Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine uygun olarak Eflani Belediye Bagkanligi koordinatorliigiinde, Eflani
Gida Tarim ve Hayvancilik ilce Miidiirliigii Temsilcisi ve Eflani Esnaf ve Sanatkarlar Odasi Baskanlig1 Temsilcisi
tarafindan olusacak 3 kisilik bir denetim komisyonu tarafindan yapilir. Denetim komisyonu, “Eflani Hindi
Bandirmas1’’ adini kullanan firmalarin trettikleri bandirmalarda belirtilen malzemelerin igerigini, yemegin iiretim
metoduna uygun olarak hazirlanmasini, pisirilmesini ve sunumunun tanima uygunlugunu yilda en az bir defa
diizenli olarak denetler; haksiz ve kurallara aykir1 kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurur. Sikayet
izerine ve ihtiya¢c duyuldugunda ise her zaman denetim yapar. Denetime iligkin raporlar Eflani Belediye
Bagkanligi tarafindan diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri ytiriitiir.



