No: 1341 - Mahreg isareti

BOLVADIN FIRIN ETi

Tescil Ettiren

BOLVADIN TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
09.08.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 24.02.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 11341

Tescil Tarihi 1 24.02.2023

Basvuru No : C2021/000306

Bagvuru Tarihi :09.08.2021

Cografi isaretin Ad1 : Bolvadin Firin Eti

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bolvadin Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sazi Mah. Eski Demirciler i¢i Sok. Bolvadin AFYONKARAHISAR
Cografi Simir : Afyonkarahisar ili Bolvadin ilgesi

Kullanim Bicimi : Bolvadin Firmn Eti ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirtiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Bolvadin Firin Eti ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bolvadin Firin Eti; kugbast dogranmis dana veya diive eti, sogan, sivri biber, sarimsak ve domates
kullanilarak giive¢ kap icinde ve mese odunu ile yakilan 280-300°C sicakliktaki tag firinda pisirilerek {iretilen
yemektir. Pigirme sirasinda su ilave edilmez. 5-6 saat pigirilen yemegin eti, yumusak kivamdadir.

Bolvadin Firin Eti iiretiminde kullanilan et, dana ve diive etlerinin gerdan ve kaburga bdlgelerinden elde
edilir. Az yagli olup sinirleri tamamen temizlenir. Bolvadin Firin Eti iiretiminde sivri biber yerine; aci, yuvarlak,
kurutulmus ve cografi sinirda kokurdak biber olarak bilinen ac1 biber (Capsicum annuum) de kullanilabilir.

Bolvadin Firm Etinin pisirildigi tas firinlar, ates tuglasindan yapilir ve zemini izole edilir. Firin yiiksekligi 1-
1,5 metre olup yarim daire seklindedir. Mese odunu koézleri, firinin i¢ hacminin yaklagik % 50’sini olusturan bir
alanda toplanir. Kalan kisma, birbirine temas etmeyecek sekilde giiveg kaplar yerlestirilir.

Bolvadin Firin Etinin gegmisi eskiye dayanir. Bolvadin ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde dnemli
bir yere sahiptir. Ozellikle 6zel giinlerde ve ramazan aylarinda iiretilir. Cografi sinir halki, evlerinde hazirladiklari
bilesenleri firinlara gotiirerek, Bolvadin Firm Etinin giivecte ve tas firinda pisirilmesini saglarlar. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Bolvadin Firin Etinin tiretiminde kullanilan et, tercihen cografi sinirda yetisen dana ve diive etlerinin gerdan
ve kaburga bolgelerinden elde edilir. Az yagli olup sinirleri tamamen temizlenir.

Bolvadin Firin Etinin iiretiminde sivri biber yerine, cografi sinirda kokurdak biber olarak bilinen, aci,
yuvarlak ve kurutulmus biber de kullanilabilir.

5 kisilik Bolvadin Firin Eti iretmek igin gerekli olan bilesenlere ve liretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

e 2 kg dana veya diive eti

e 2 adet domates

e 2 adet sogan

e 7-8 adet sivri biber veya kokurdak biber
e 8-10 dis sarimsak

o 20-25gtuz

Bolvadin Firin Etinin hazirlanmasi:

Az yagl ve sinirleri temizlenmis etler, 1,5-2 cm biiyiikliigiinde kusbas1 dogranip giiveg kaplara konur.
Uzerlerine, kusbas1 et bityiikliigiinde dogranmis sogan ve sartmsak, iri dogranmus sivri biber veya kokurdak biber
ile tuz ilave edilir. Gliveg kaplar, birbirine temas etmeyecek sekilde, mese odunu ile yakilan 280-300°C sicakliktaki
tas firinda 4-5 saat pisirilir. Uzerlerine iri dogranmis domates yerlestirilir ve 1 saat daha pisirilir. Yemegin etinin



yumusak olmasina dikkat edilir. Firindan ¢ikarilan Bolvadin Firin Etinin sevisi, 30 dakika kadar dinlendirildikten
sonra pisirildigi kapta ve sicak olarak yapilir.

Bolvadin Firin Eti, 4-6°C’de buzdolabinda 7 giin muhafaza edilip 1sitilarak tiiketilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bolvadin Firin Etinin gegmisi eskiye dayanir. Bolvadin ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Bolvadin Firin Etinin tiim iiretim asamalari, cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bolvadin Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonunda ve Bolvadin Ticaret ve Sanayi Odasi,
Bolvadin Ticaret Borsast ve Bolvadin flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla
3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet
halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Ogzellikle kullanilan firnin uygunlugu olmak iizere, iiretim metoduna uygunluk.
e Bolvadin Firin Eti ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



