No: 1137 - Mahreg isareti

EMET PiDESI

Tescil Ettiren

EMET BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
12.11.2021 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 07.06.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1137

Tescil Tarihi : 07.06.2022

Basvuru No 1 C2021/000471

Bagvuru Tarihi 1 12.11.2021

Cografi isaretin Ad : Emet Pidesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Emet Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kapaklica Mah. Hiikiimet Cd. 1/1 Emet KUTAHYA

Cografi Simir : Kiitahya ili Emet ilcesi

Kullanim Bicimi : Emet Pidesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, triiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Emet Pidesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede veya meniide kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Emet Pidesi; alt ve iist kismu1 ayr1 ayri agilan hamurlarin arasina kegi peyniri koyulup tas firinda ve odun
atesinde pisirilen kapali pidedir. Pidenin sekli, uglara dogru incelir.

Emet Pidesi; kegi siitiiniin az oldugu kis aylarinda kegi peyniri ile olgunlastirilmis inek peyniri birlikte
kullanilarak iiretilir.

Emet Pidesinin hamuru; bugday unu, igme suyu, tuz ve dnceden hazirlanan eksi maya kullanilarak hazirlanir.
Eksi mayanin hazirlanmasinda ise nohut suyu kullanilir.

1 adet Emet Pidesinin pismemis agirligini yaklagik 360 g hamur ve 150 g peynir olusturur. 3 dakika
pisirildikten sonra tereyag: siiriiliir, bigakla iki tane tereyagi haznesi agilir, haznelerin igine tereyagi konularak 2
dakika daha firinda bekletilir. Firindan ¢ikarilan pidelerin {izerine ¢entikler atilarak tekrar tereyagi siiriiliir. Bigak ile
kesilerek servisi yapilir.

Emet Pidesinin ge¢misi, 100 yildan fazladir. Emet ilgesinin ekonomisinde ve mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Ustalik becerisi gerektiren, cografi sinira 6zgii pisirme sekli vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Emet Pidesinin iiretiminde kullanilan peynir, geleneksel olarak Emet ilgesindeki yayla ve meralarda
yetistirilen keci ve ineklerin siitlerinden elde edilir.

Pide hamuru hazirlamak i¢in bilesenler:

7 L igme suyu

7 kg bugday unu

200-210 g tuz

700 g dnceden hazirlanmis eksi maya

Eksi maya hazirlamak i¢in, nohudun pisirme suyundan 250 ml alinarak igine 400 g un eklenir ve yogurulur.
Hamur 48 saat bekletildikten sonra maya olarak kullanilir.

Un, su, tuz ve eksi maya bir kap i¢ginde homojen ve yumusak kivamda hamur elde edinceye kadar yogrulur.
Hazirlanan hamur, alt ve tist hamur 260 g - 90 g agirliginda olacak sekilde parcalara ayrilir. Ayrilan pargalar hamur
pasalarina yerlestirilip iizeri bir bez ile ortiilerek oda sicakliginda 4 saat, soguk giinlerde ise 10 saat dinlendirilir.
Dinlendirilen hamurlar, alt hamur eni 15-18 cm, boyu 50-60 c¢m ve kalinlig1 5- 10 mm olacak sekilde agilir. Alt
hamurun iizerine, yaz aylarinda 150 g tam yagh keg¢i peyniri, kis aylarinda ke¢i peyniri ile olgunlastirilmis inek
peyniri birlikte rendelenerek konur. Peynirin tizerine ise 90 gramlik hamur konulup, peynir disaridan gériinmeyecek
sekilde kapatilir. Pidelere uglara dogru incelen sekli odun atesi ile 1sitilan tas firinda, yaklagik 3 dakika pisirilir.
Uzerine tereyag: siiriiliir ve bigakla iki tane tereyagi haznesi agilir. Bu haznelerin igine tereyag1 konularak 2 dakika
daha firinda bekletilir. Firindan ¢ikarilan Emet Pidesinin {izerine ¢entikler atilarak tekrar tereyagi siiriiliir. Bigak ile
kesilerek servisi yapilir.



Cografi Smir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Emet Pidesinin ge¢misi eskiye dayanir. Emet il¢esinin ekonomisinde ve mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Ustalik becerisi gerektiren, cografi sinira 6zgili pisirme sekli vardir. Pide iiretimde kullanilan peynirler,
cografi sinirda yetistirilen keci ve ineklerin siitiinden elde edilir. Bu sebeplerle, {iretimin tiim asamalar1 cografi
sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Emet Belediyesinin koordinatorliigiinde ve {iirlin konusunda uzman olmak {iizere Emet
Belediyesinden, Emet flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Emet Esnaf ve Sanatkarlar1 Odasindan birer iiyenin
katilim1 ile olusan en az ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiyac
duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Emet Pidesi
ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



