No: 1126 - Mahreg isareti

TAVSANLI GUVECI / TAVSANLI GOVECI

Tescil Ettiren

TAVSANLI BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
06.07.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 27.05.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1126

Tescil Tarihi 1 27.05.2022

Basvuru No 1 C2021/000268

Bagvuru Tarihi 1 06.07.2021

Cografi isaretin Ad : Tavsanli Giiveci / Tavsanli Goveci

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Tavsanl Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mahalle Cumhuriyet Meydam No:1 Tavsanlh KUTAHYA
Cografi Sinir1 : Kiitahya ili Tavsanli ilgesi

Kullamm Big¢imi : Tavsanh Guveci / Tavsanli Géveci ibareli asagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Tavsanli Giiveci /
Tavsanli Goveci ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Joysomly
Gevecd

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tavsanh Gliveci / Tavsanli Goveci; 2 yasindaki erkek kegi etinin veya dananin kaburga ve arka kol etlerinin,
tabanina tuz serpilen giive¢ i¢ine konularak ates tuglasindan yapilmis firinda pisirilmesi ile elde edilen bir yemektir.
Istege bagh olarak sadece et de kullamilabilecegi gibi 6n pisirmeden sonra domates, biber, karabiber, pul biber,
kemik suyu ve sal¢a kullanilarak da tretilebilir.

Tavsanl Giivecinin / Tavsanli Govecinin pisirildigi kap; killi topragin camur haline getirildikten sonra gesitli
islemlerden gegirilerek firinlanmasi ile elde edilen giivectir. Firinlanan pisirme kabinin i¢ kismi gidaya uygun lak
(film) tabakasi ile kaplanir. Giiveg kabr ilk kez kullanilmadan 6nce, lak tabakasinin yiizeyi i¢ yag ile yaglanarak
110-120°C’de 1-2 saat tavlanir.

Tavsanli Giivecinin / Tavsanli Gévecinin pisirildigi firinin alt ve i¢ yiizeylerinin tamami, ates tuglasi ile
kaplidir. Taban genisligi 2-2,25 metre, yar1 konik, yiiksekligi 115-125 cm’dir. Taban ates tuglasinin alt yiizeyi cam
ylinil ya da cam pargalari ile kaplanarak yalitim saglanir.

Tavsanli Giivecinin / Tavsanli Govecinin ge¢misi eskiye dayanir. Tavsanlt ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle Tavsanli Giiveci / Tavsanli Gévecinin cografi sinir ile iin bagi vardir.

Uretim Metodu:

5 kisilik Tavsanli Giiveci / Tavsanli Goveci icin bilesenler

2 kg et

500 g domates
500 g biber

50 g karabiber
100 g pul biber
100 g kemik suyu
300 g salga

10 g tuz

Giiniin erken saatlerinde budaksiz mese odunu yakilarak giive¢ firin1 hazirlanir. 1 saat i¢inde mese odunu
yanarak koz haline gelir ve giive¢ firmmnin sol kismma dogru kozler siiriiklenir. Giiveg firini ates tuglasindan
yapilmistir. Taban ates tuglasi, alt yiizeye dosenmeden d6nce cam pargalari ile kaplanarak 1s1y1 tutabilecek bir yapiya



sahip olur. Firmin i¢ kesimi yarim kiire seklinde olup, en yiiksek noktas1 115-125 cm civarindadir. Firm, giiveg
pisirilmesi i¢in 6zel olarak hazirlanmistir. Tavsanli Giiveci / Tavsanli Goveci kontrollii sicaklikta uzun siire
pisirildigi i¢in, firtnin kubbe kismi yiiksek birakilir. Ates, firinin ortasinda yakilir, kiil ve k6z yan tarafa konur. Firin
1sindiginda giiveg kaplar firinin sag tarafina konur. Diger kisma kiil ve kdz konur.

Et hazirlama islemi baslamadan 6nce giive¢ kabinin i¢ kismina tuz konur.

Tavsanli Giiveci / Tavsanlt Gévecinin iiretiminde cografi sinirda yetistirilen 2 yasinda erkek kegi eti veya
dana eti kullanilir. Erkek kec¢i 20-25 kg agirliga sahip ise, karkas etinin her boliimii kullanilir. Dana eti ise karkasin
on kol ve gerdan boliimiinden elde edilir. 2 kg etin 1700 gramu yagsiz et, 300 grami i¢ yagidir.

Tavsanli Giiveci / Tavsanli Goveci yapiminda kemikli veya kemiksiz et kullanilabilir. Kemikli kegi eti 5-7
cm biiytikliiginde (100-130 g) parcalanir alt kismina tuz konmus giliveg kabinin i¢ine yerlestirilir ve 40 dakika et
i¢in On pisirme islemi uygulanir.

40 dakika sonra giiveg ¢ikartilarak i¢ine domates, biber, karabiber, pul biber, kemik suyu ve biber salgast
konur. Giiveg kabin iizeri folyo ile sarilarak firina yeniden konur ve 3 saat kadar pisirilir. Bu siire i¢inde firin kapagi
kesinlikle ag¢ilmaz. Kullanilan etin 6zelligine gore pisirme siiresi artabileceginden, 3 saat sonra Tavsanl Giiveci /
Tavsanli G6vecinin pisip pismedigi kontrol edilerek pistigi zaman firindan ¢ikartilir ve sicak olarak servisi yapilir.

Firin ertesi giine kadar sicak kaldigindan, kesilen hayvanin kaval kemikleri bir kabin i¢ine konularak ertesi
sabaha kadar firinda bekletilir. Elde edilen kemik suyu, bir giin sonra iiretilen Tavsanli Giivecinde / Tavsanl
Govecinde kullanilabilir.

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

Tavsanli Giiveci / Tavsanli Govecinin ge¢misi eskiye dayanir ve Tavsanli ilgesi mutfaginda énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Tavsanli Giiveci / Tavsanli Govecinin iiretiminde kullanilan
etlerin cografi sinirdan temin edilmesi dahil tiim {iretim asamalar1, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Tavsanli Belediyesinin koordinatérligiinde ve Tavsanli Belediyesi, Tavsanli flce Tarim ve
Orman Miidiirliigii ile Tavsanh flge Milli Egitim Miidiirliigiinden, iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en
az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda veya sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan etin cografi sinirdan temin edilmesi.

o Kaullanilan bilegenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Tavsanl Giiveci / Tavsanli Goveci ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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.



