No: 1421 - Mahreg isareti

NiGDE TAVASI

Tescil Ettiren

NiGDE TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
26.08.2022 tarihinden itibaren korunmak uzere 25.07.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1421

Tescil Tarihi : 25.07.2023

Basvuru No 1 C2022/000275

Bagvuru Tarihi 1 26.08.2022

Cografi isaretin Ad1 : Nigde Tavasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Nigde Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Yenice Mah. Bankalar Cad. 7 Merkez 51100 NIGDE

Cografi Simir : Nigde ili

Kullanim Bi¢imi : Nigde Tavasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Nigde Tavasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nigde Tavasi; kusbasi koyun ya da kuzu eti, kuyruk yagi, sarimsak, domates, yesil sivri biber, tuz ve kirmiz1
toz biber kullanilarak yapilan yemektir. Yapiminda kullanilan etler but ya da dos kisimlarindan elde edilir. Nigde
Tavasi tepsi igerisinde tag firinlarda odun atesinde pisirilir ve sicak olarak servis edilir.

Nigde Tavasmin gegmisi eskiye dayanir. Nigde ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Dort kisilik Nigde Tavasi tiretimi i¢cin bilesenler:

- 1 kg koyun ya da kuzu but veya dos eti
- 100 g kuyruk yag1

- 60 g sarimsak (2 bas)

- 1 kg domates

- 0,5 kg yesil sivri biber

- 15gtuz

- 20 g kirmiz1 toz biber

Hazirlanmasi:

En az bir giin siireyle dinlenmis koyun ya da kuzularin but veya dos eti, koyunlardan elde edilen kuyruk yagi
ve domatesler iri kusbasi seklinde dogranir. Yesil sivri biberler halka seklinde dilimlenerek ve sarimsaklar kabuklart
soyularak tane seklinde hazirlanir.

Tepsiye sirayla etler, sarimsaklar, biberler, domatesler ve kuyruk yaglar1 kat kat olacak sekilde dizilir.
Uzerlerine kirmizi toz biber ve tuz gezdirilerek tepsi firina verilmeye hazir hale gelir.

Nigde Tavasi odun atesi ile yakilan ve sicakligi 200 °C sicakliga ulasan tas firina yerlestirilir. Firina siiriilen
tepsi, yaklasik 10 - 15 dakika sonra kuyruk yaglar eriyip et lizerleri pembelestiginde ¢ikarilir. Hafif karigtirilarak
alt yilizeylerin de kizarmasi saglanir. Yeniden firina siiriilen tepsi yaklasik 10 - 15 dakika sonra tekrar ¢ikarilarak bir
kez daha karistirtlir. Son kez firina siiriilen tepsi etler kirmizi renk alana kadar pisirilir. Pigirme siiresi toplamda
yaklagik 35 - 45 dakikadur.

Firindan ¢ikarilan Nigde Tavasi 6zellikle tepsi igerisinde (istege bagli olarak tabak servislerde) sicak pide ile
servis edilir.

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

Nigde Tavasinin gegmisi eskiye dayanir. Nigde ilinin mutfak kiltiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Nigde Tavasmn tim iiretim asamalari, belirtilen cografi simirda
gergeklesir.



Denetleme:

Denetimler; Nigde Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonunda ve Nigde Omer Halisdemir Universitesi,
Nigde I Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Nigde Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla
olusan ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica
sikdyet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; liretim metoduna uygunluk ile Nigde
Tavasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



