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Cografi Isaretin Adi . Emirdag Giiveci

Uriin / Uriin Grubu . Giiveg / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Emirdag Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Emirdag Belediyesi Rant Tesisleri Emirdag 03600
AFYONKARAHISAR

Cografi Simir . Afyonkarahisar ve Eskisehir illeri

Kullanim Bicimi : Emirdag Giiveci ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, {irliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Emirdag Giiveci ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Emirdag Giiveci agzi kapali toprak ¢omlekte odun atesiyle 1sitilan tas firinda pisirilen sulu bir et yemegidir.
Afyonkarahisar ve Eskisehir illerinde dogum, diigiin, bayram gibi 6zel kutlama giinlerinde pisirilip tiiketilen bir
yemektir. Emirdag Giivecinin cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Emirdag Giiveci sirsiz ¢omlekte pisirilir. Ana malzemesi kuzu etidir. Etin yani sira yesilbiber, patlican,
domates ve sarimsak da kullanilir. Sebze igerigi pismis yemegin yaklagik % 25’ini olusturur. Kullanilacak
sarimsak, kabuklarindan ayrilmadan yemege katilir. Patlican tercihen kullanilir. Diger yorelerde yapilan giiveglere
gore daha sulu bir yemek oldugundan, yemekte kullanilan domatesin suyunun yeterli olmamasi durumunda,
kontrolli bir sekilde su eklenmesi gerekebilir. Emirdag Giiveci etin ve sebzelerin pisirilmesi seklinde iki agsamali
bir pisirme metoduna sahiptir.

Uretim Metodu:
Malzemeler:

3 kg kuzu eti

250 g yesilbiber

1 kg domates

1 adet orta boy patlican (tercihen mevsiminde)
200 g sarimsak

25 g tuz

Yaklasik 0,5 | su (sebze suyu yetersiz ise)

Yapilisi:

Iri kusbas: seklinde dogranan kuzu eti giivec kabina yerlestirilir ve kapagi kapatilir. 1 ila 1,5 saat boyunca
220-230°C sicakliktaki tag firinda kontrollii olarak pisirilir. Kontrol, gerek etin karistirilmasi gerekse tas firin
icinde ¢comlegin yerinin degistirilmesi seklinde gergeklestirilir.

Etin pismesinden sonra sebzelerin ilavesi islemine ge¢ilir. Yesilbiber 3 cm kadar irilikte, domates yaklasik
8 pargaya boliinecek sekilde, patlican alacali soyularak 3 cm iriliginde dogranir. Sarimsak disleri kabuklari
soyulmadan ayrilir. Sirastyla yesilbiber, patlican ve domates ilave edilir. Uzerine sarimsak disleri ve tuz esit bir
sekilde dagitilarak eklenir.

Tiim malzemelerin eklenmesinden sonra giivecin kapagi kapatilir. 45 dakika boyunca 220-230°C
sicakliktaki tas firinda kontrollii olarak pisirilir. Kontrollerde giivecin pisme kivamina gore ¢omlegin firin igindeki
yeri degistirilir. Bu asamada sebze suyunun yetersiz oldugu durumlarda giivecin olmasi gereken sulu kivaminin
saglanabilmesi i¢in yaklasik 0,5 litreye kadar sicak su ilavesi yapilabilir. Yemegin iizerinin kizarmasi isteniyorsa
firnlamanin son 15 dakikasinda giivecin kapagi agik birakilir.

Tiiketime hazir hale gelen Emirdag Gtiveci satis noktalarinda porsiyonluk giive¢ kaplarinda veya standart
olarak tabaklara koyularak ile servis edilir.

Emirdag Giiveci farkli gramajlarda tercihen toprak giive¢ veya gida ile temasa uygun ambalaj kaplarinda
paketlenir ve etiketlenir. Soguk zincirli veya donmus iirtin kategorisinde satisa arz edilebilir. Raf émrii tercih edilen



ambalaj ve ambalajlama yontemine bagli olarak degiskenlik gosterebilir. Yerinde pisirilmis tiriiniin tiretildigi giin
tiketilmesi gerekir.

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

Emirdag Giivecinin {iretimi ustalik becerisi gerektirdiginden cografi sinir ile {in bagi bulunur. Bu sebeple
tiretimin tiim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetim mercii Emirdag Belediyesi koordinatérliigiinde; Emirdag Belediyesi Zabita Miidiirliigli, Emirdag
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Emirdag Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ve Emirdag Ticaret ve Sanayi Odasindan
birer iiye olmak tizere toplam 4 kisiden olusur. Eskigehir ilinde gergeklesecek denetimlerde denetim merciine
Emirdag Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii yerine Eskisehir Tarim ve Orman Miidiirliigiinden bir temsilci dahil
olur. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; Emirdag Giivecinin iiretiminde kullanilan giive¢ kabimin, etin ve diger malzemelerin
uygunlugunu, iiretim metodunu, sunum ve ambalajlama kosullarini, ayrica Emirdag Giiveci ibaresi ile mahreg
isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiriitiir.



