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Cografi Isaretin Ad1 . Emirdag Koyun Yogurdu

Uriin / Uriin Grubu : Yogurt/Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit tirinleri

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Emirdag Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Emirdag Belediyesi Belediye Rant Tesisleri Emirdag
AFYONKARAHISAR

Cografi Simir . Afyonkarahisar ili Emirdag ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Emirdag Koyun Yogurdu ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin

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

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Emirdag Koyun Yogurdu; koyun siitiinden firetilen, yag oran1 yiiksek, beyazimsi/kremsi renkte, koyun siitii
rayihasina ve oldukca yogun kivama sahip bir yogurttur. Ust kesiminde sarimtirak bir kaymak tabakas1 bulunur.
Maya olarak kendisi kullanilir.

Afyonkarahisar ilinin Emirdag ilgesinde beseri ve ekonomik hayatin yayla/mera tipi kiiclikbag hayvan
yetistiriciligi ile siki bir baginin olmasi, yérede koyun siitiiniin yogurda yogun bir sekilde islenmesini saglamistir.
Uzun yillardir yore halki i¢in koyun yogurdu 6nemli bir gida ve gegim kaynagi haline gelmistir. Bu sebeple Emirdag
Koyun Yogurdunun cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Emirdag Koyun Yogurdunun Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger
Kuru madde (%) 15-19
Yag miktar1 (%) 6-8,5
Protein (%) 5,5-7,5
Karbonhidrat miktar1 (%) 3,5-6,5

Uretim Metodu:

Uretimde Emirdag ilcesinden elde edilen siitler kullanilir. Siiziilen siit orta ates iizerindeki tencerede ve
tencerenin agz1 agik olarak kontrollii bir sekilde kaynatilir. Kaynama basladiktan sonra ates kisilarak 8-10 dakika
stirekli karigtirllarak kaynatmaya devam edilir. Biiyiik 6l¢ekli isletmelerde kaynatma islemi doner kazanlarda yapilir.

Koyun siitii, tercihen bakrag/helke olmak {izere gida ile temasa uygun kaplara, kabin biiyiikligiine uygun
miktarlarda 6lgiilerek konur. Emirdag Koyun Yogurdu; 1 litre koyun yogurdu i¢in yaklasik 20 g koyun yogurdu
maya olarak kullanilarak, kis mevsiminde 50-55 °C yaz mevsiminde ise 40-45 °C’de mayalanir. Maya 1lik siit ile
karistirilarak ayran kivamina getirilir, kabin kenarindan siitiin i¢ine yavasca akitilir. Siitiin iizerinde olusmus kaymak
tabakasina zarar vermeden kaymagin altindan yavasga karigtirillir. Bu asamada yogurt kabinin yerinde sabit
kalmasina dikkat edilir.

Kabin iizeri temiz beyaz bir bez ile ortiiliir. Sicakligini korumast i¢in etrafi sarilip hava akimi olmayan kapali
ortamda, 5-6 saat yerinden hareket ettirmeden bekletilir. Daha sonra yaklasik 4 °C sicaklikta yaklagik 48 saat
dinlendirilerek yogurdun kivam almasi saglanir. Bu islemden sonra Emirdag Koyun Yogurdu tiikketime hazirdir.

Emirdag Koyun Yogurdu, tercihen bakrag/helke olmak lizere gida ile temasa uygun kaplarda ve en az 4
°C’de, iiretim tarihinden itibaren 16 giin muhafaza edilebilir.

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

Emirdag Koyun Yogurdunun iiretiminde cografi sinirdan elde edilen koyun siitii kullanilir. Cografi sinir ile
iin bag1 bulunan Emirdag Koyun Yogurdu liretiminin tiim asamalar1 belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.



Denetleme:

Denetimler, Emirdag Belediyesinin koordinatorliigiinde; Emirdag Belediyesi Zabita Miidiirliigii, Emirdag
flge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Emirdag Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Emirdag Damuzlik Koyun ve Kegi
Yetistiricileri Birliginden iiriin konusunda uzman en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler {iriin{in iiretim, satig ve pazarlamasi asamalarinda yilda en az 1 kez ve ihtiya¢ duyuldugunda veya
sikdyet halinde her zaman yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

Kullanilan siitiin menseinin Emirdag ilgesi olmasi.
Uretim agamalarinin uygunlugu.
Uriiniin tat, koku, aroma ve renk bakimindan uygunlugu.
Kimyasal ve fiziksel 6zelliklerin uygunlugu.
Depolama kosullarinin uygunlugu.
Emirdag Koyun Yogurdu ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.
Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



