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Cografi isaretin Ad . Gediz Giiveci

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve Corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Gediz Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Ozyurt Mah. Cumhuriyet Cad. No:3 Gediz KUTAHYA

Cografi Sinir1 : Kiitahya ili Gediz ilgesi

Kullanim Bicimi i Gediz Guveci ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Gediz Giiveci oglak veya erkeg eti, su, tuz, kuru sogan ve salca kullanilarak iiretilir.

Gediz Giiveci; i¢ yag ile yaglanarak 15 giin tag firinda pisirilerek kullanima hazir hale getirilen giiveclerin
icinde ve cam odunu ile yanan tas firinda pisirilir.

Gediz Giivecinin ge¢misi eskiye dayanir ve cografi sinira 6zgii liretim metodu vardir. Gediz ilgesinin mutfak
kiltiirti iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Gediz Giveci bilesenleri:

250 g pirzola (oglak veya erkeg eti)
500 g arka but

50 g 6n bel eti

200 g kemikli kaburga eti

250 ml sicak su

75 g kuru sogan

4 gtuz

40 g salca

Etlerin hazirlanmas:

Uretimde kullanilan etler cografi smirda yetistirilen kegilerden elde edilir.

Giinliik olarak kesilen erkeclerden ya da oglaklardan bilesen listesinde verilen giiveclik parca etler hazirlanir.
Kaburga eti, yagl ve kemikli olmalidir.

Firinin hazirlanmasi:

Ates tuglalarindan yapilan tas firmin kubbe yiiksekligi 75 cm, uzunlugu ise 140 cm ve 250 cm’dir. Giiveg
pisirilecek firinin i¢ sicakligi 250 °C’ye ayarlanir. Firin cam odunu ile yakalir.



Etlerin giivece yerlestirilmesi:

Gediz Giivecinin tiretiminde, Manisa Salihli Gokeyiip Kdyiinden temin edilen giiveg kaplart kullanilir. Bu
giiveclerin ¢ap1 21 cm, derinligi ise 6 cm’dir. Bu kaplar cografi sinirda i¢ yagi ile yaglanarak tas firinda 15 giin siire
ile pisirilir ve kullanima hazir hale gelir.

Giivecin tabanina tuz serpilir ve lizerine dnce yagli kaburga etleri sonra diger etler konup giivecin kapagi
kapatilir.

Giivecin firina stiriilmesi:

Hazirlanan giiveg ¢am odunuyla yanan 250 °C’deki tas firina konur. 40 dakika kendi suyu ile pisirilir.

Firindan cikarilarak karistirilmasi ve sosunun eklenmesi:

Giivecin tabanindaki kaburga eti ¢ikarilir. Giliveg icinde kalan diger etlerin {izerine; sogan, sal¢a ve sicak su
karisimiyla hazirlanan sos eklenip giivecten ¢ikarilan kaburga eti konur. Kapagi kapatilarak tekrar firina konur ve 5
saat daha pigirilir.

Gediz Giivecinin servis edilmesi:

Firindan ¢ikarilan Gediz Giivecinin servisi sicak olarak ve tercihe gore sogan ve ekmekle yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Gediz Giivecinin ge¢misi eskiye dayamr ve cografi simra 6zgii iiretim metodu bulunur. Uretimde kullanilan
etler, cografi sinirda yetistirilen kegilerden elde edilir. Gediz Giivecinin iiretiminde, Manisa Salihli Gokeyiip
Koytlinden temin edilen giivec kaplart kullanilir. Bu kaplar cografi sinirda i¢ yagi ile yaglanarak tas firinda 15 giin
stire ile pisirilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Gediz Giivecinin tiim {iretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gediz Belediyesinin koordinatorliigiinde ve iriin konusunda uzman olmak iizere Gediz
Belediyesinden 1, Gediz Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 ile Gediz Ticaret ve Sanayi Odasindan 1 {iyenin
katilimiyla en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklesir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez,
ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

o Uretim metoduna uygunluk.

o Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

« Etlerin, Gediz ilgesinde yetistirilen hayvanlardan elde edilmesi.

e Toprak kaplarin menseinin ve hazirlanmasinin uygunlugu.

e Gediz Giiveci ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, 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 ytiriitiir.



