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Cografi Isaretin Ad1 . Emirdag Yumurtali Pidesi

Uriin / Uriin Grubu : Pide / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Emirdag Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Belediye Rant Tesisleri Emirdag 03600 AFYONKARAHISAR

Cografi Sinin : Afyonkarahisar ili Emirdag ilgesi

Kullanim Bi¢cimi > Emirdag Yumurtali Pidesi ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, {iriniin

kend1s1 veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Emirdag Yumurtal: Pidesi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Emirdag Yumurtali Pidesinin hamurunun, yas maya ve tuz ile yapilip razmol (un kepegi) ile acilir. 1 porsiyon
icin 350 g, 1,5 porsiyon pide i¢in 500 g kadar pide hamuru, yaklasik 80 cm uzunlugunda ve 15 cm genisliginde
acilip, kenarlar1 yaklasik 2 cm kadar i¢ kisma kivrilarak oval sekil verilir. Uzerine tereyag: siiriiliip tas firinda 2
dakika kadar pigirilir. Firindan ¢ikarilip iizerine yumurta kirildiktan sonra, yaklasik 2 dakika daha pisirilir.
Yumurtalar, rafadan veya tam pismis olarak hazirlanabilir. Rafadan yumurtali Emirdag Yumurtali Pidesi
dilimlenmeden servis edilir.

Gecgmisi eskiye dayanan Emirdag Yumurtali Pidesi, giinliik 6glinlerde sikca tiiketilir. Cografi sinira 6zgii
yukarida belirtilen iiretim metodu, 6zellikle hamurun hazirlanmasi, mayalandirilmast ve pisirme agsamalari
bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplere Emirdag Yumurtali Pidesinin, cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Emirdag Yumurtali Pidesinin {iretiminde kullanilan bilesenlere ve miktarlarina, asagida yer verilmektedir.

25 kg un 6zel amagli bugday unu

20 litre su

7-10 g yas maya

400 g tuz

50 g razmol (un kepegi)

80 g kadar tereyag (lizerine siirmek i¢in)
3-4 adet yumurta (iizerine kirmak i¢in)

Un, elendikten sonra hamur yogurma kabina alinir. Oda sicakligindaki su yavag yavas ilave edilerek yogurma
islemi baglatilir. Diger tarafta tuz ve yas maya karigimi yaklasik yarim litre kadar 1lik su ile iyice karistirilarak eritilir.
Cografi alanda bu karisima ‘serbet’ denir. Karisim 10 ila 15 dakika boyunca yogrulmakta olan hamur kitlesine yavas
yavasg ilave edilir. Yogurma islemi yaklagik 10 dakika daha devam eder. Bdylece hamur yogurma iglemi toplamda
20-25 dakikada tamamlanir. Yogrulan hamurun i¢ sicakliginin yazin 20°C-22°C, kisin ise 22°C-24°C olmas gerekir.
Pide ustasi, hamuru ikiye katladiginda ¢atlamayan elastik bir hamur elde ettiginde yogurma iglemini sonlandirir.

Pide hamuru, kabuk baglamamasi ve mayalanma aktivasyonunun artirtlmasi i¢in iizeri kapatilarak yaklagik
30 dakika mayalanmaya birakilir. Mayalanma siiresince hamur i¢i sicakligi yiikselir. Hamura karigan hava ufak
kesecikler halindedir. Bu kesecikler, hamurda olusacak karbondioksit gazlar1 i¢in bir ¢ekirdek yani baglama noktasi
olurlar. Bu sekilde gozenekli yapisit olusan pide hamuruna, bu yapiin korunmasi i¢in fazla miidahale edilmez.
Sadece hamurun iizerine hafifce bastirilarak hamurun toparlanmasi saglanir.

1 porsiyon Emirdag Yumurtali Pidesi i¢in 350 g, 1,5 porsiyon pide i¢in 500 g pide hamuru kesilir.
Gramajlama otomatik bir kes-tart makinast ile yapilacaksa, %1 hata pay1 goriilebilir.

Gramajlanan hamur pargalarina, yuvarlak beze sekli verilerek 30 ila 40 dakika dinlendirilerek tekrar
mayalandirilir. Dinlendirme islemi, geleneksel olarak pasa tahtalarinda gergeklestirilir. Bu iglem igin 0Ozel
dinlendirme boliimleri de kullanilabilir. Dinlendirme igleminin uygun sekilde yapilmamasi, hamurun kopmasi,
catlamasi ve yirtilmasi gibi istenmeyen durumlara yol agar.

Pide hamuru, pisirme asamasina kadar mayalanmayi engelleyecek sicaklikta muhafaza edilir.



Emirdag Yumurtali Pidesinin hamur parcalari, razmol kullanilarak elle acilir, oval sekil verilir. Yaklasik 80
cm uzunlugunda ve 15 cm genisliginde olup, klasik pide seklinde uglar birlestirilerek ve kenarlar1 yaklagik 2 cm
kadar i¢ kisma kivrilarak sekillendirilir. Kenarlardan verilen kivrim, iizerine koyulacak tereyagi ve yumurta i¢in
hazne olusturacak yeterlikte olmalidir. Kivrim el ile bastirilmaz sadece hamurun tizerine alinr.

Hazirlanan pidelerin iizerine, 3-4 parga halinde yaklasik 80 g tereyagi koyulup kontrollii bir gsekilde 300-320
°C sicakliktaki tas firinda 2 dakika pisirilir. Firindan ¢ikarilip lizerine 3-4 adet yumurta kirilan pideler, diger taraflari
atese gelecek sekilde yeniden tas firina koyularak 2 dakika daha pisirilir. Toplam pisme siiresi 4 ila 5 dakikay1
asmayan Emirdag Yumurtali Pidesi, rafadan yumurtali olarak yapilacaksa daha kisa siire firinda tutulur ve
dilimlenmez. Tam pismis yumurtali olarak yapilacak ise dilimlenmeden ya da 4 veya 6 esit parcaya kesilerek servis
edilir.

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

Emirdag Yumurtali Pidesinin ge¢misi eskiye dayanir ve iiretiminin Ozellikle hamurun hazirlanmasi,
mayalanmasi ve pisirilmesi asamalari ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Emirdag
Yumurtali Pidesinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Emirdag Belediyesinin koordinasyonunda ve Emirdag Belediyesi, Emirdag Zabita Miidiirligi,
Emirdag Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Emirdag Esnaf Ve Sanatkarlar Odasi ile Emirdag Ticaret ve Sanayi
Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan toplam 5 kisilik denetim mercii tarafindan, yilda bir kez
diizenli olarak ayrica sikayet olmasi ve gerek goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; liretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; 6zellikle hamurun hazirlanmasi,
mayalanmasi ve pisirilmesi agsamalari olmak iizere iiretim metoduna uygunlugu ile Emirdag Yumurtali Pidesi
ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu Kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitiir.



