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EMIRDAG GUVECI (AFYONKARAHISAR)

Gazi Universitesi Tlrk Halkbilimi Aragtirma ve Uygulama Merkezi

1 kg. kugbagi et
5-6 adet patlican
Yesilbiber
Domates
Sarimsak

Tuz

Kusbasi et toprak tencerenin i¢ine konularak firina verilir. Et kavrulduktan sonra toprak tencerenin icine patlican,
biber, domates, sarimsak dogranir, tuzlanir ve karistirilarak susuz ya da ¢ok az su ilave edilerek tekrar firina
sUrdlUr. Bir saat sonra firndan ¢ikarilarak ayranla birlikte servis yapilir.

Not: Bu yemegi 6zel ve lezzetli kilan unsur giiveg adi verilen toprak tencerede susuz olarak pigiriimesidir. Bu
nedenle de i¢ine konulan malzemelerden daha dnemlidir pisiriimesinde kullanilan kap.

Yemek bdlgede yillardan beri yapilmaktadir. Eskiden sadece TUrkmenler arasinda sevilerek yapilan bu yemek
zaman igerisinde yore halki tarafindan da benimsenmistir. Bugiin Emirdag[?in birgok kdyiinde koyldler bu
yemegi tas firnnlarinda yapmaktalar.

Emirdag glveci diger giveg yemeklerinden ayrilir. Glinkl glvegle yapilan yemeklerin higbiri yore ismiyle
anilmaz. Emirdaglilar yemegi 6yle benimsemiglerdir ki yemege yoérelerinin ismini vermeyi unutmamiglardir.
Tark mutfak kdlttrtindn ayri bir lezzeti olan Emirdag Glveci bélgede diginlerde, mevlitlerde kisaca ydre halki
icin dnemli gdrllen her turlh uygulamada yer almaktadir.

Fotograf "finito" tarafindan gdénderildi. 18.01.2021
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