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SiVAS KELLESI

Tescil Ettiren

SiVAS TICARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
12.06.2024 tarihinden itibaren korunmak uzere 06.02.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1818

Tescil Tarihi : 06.02.2026

Basvuru No : C2024/000174

Bagvuru Tarihi 1 12.06.2024

Cografi isaretin Ad . Sivas Kellesi

Uriin / Uriin Grubu . Kelle eti / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sivas Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Demirciler Ard1 Mah. 3.Sokak 3 Merkez SIVAS

Cografi Sinir : Sivas ili

Kullanim Bicimi : Sivas Kellesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Sivas Kellesi ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sivas Kellesi, kangal koyunu veya kuzularin kellelerinin derileri yiiziiliip yikandiktan sonra pisirme tavasina
yerlestirilerek tag firinlarda hava almayacak sekilde kapatilarak 16 saat boyunca pisirilen ve genellikle sabah
kahvaltisinda tiiketilen yoresel bir yemektir. Tas firinda pisirme islemi tamamlanan kelleler, servisi yapilmadan 6nce
balta veya satir ile ortadan ikiye ayrilir. Sicak olarak tiiketilen kellelerin servisi tiiketicinin talebine gore,
kemiklerinden tamamen siyrilarak didiklenmis et olarak ya da ikiye ayrilmis kelle yarilmig olarak sicak pide veya
lavag ekmegi iizerinde servis edilir.

Sivas Kellesi, Sivas’m mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli 6gelerinden biridir. Y6re halk: tarafindan “vazgeg¢ilmez”
olarak nitelendirilen bu yemek, sadece bir besin degil aym1 zamanda bir sosyal deneyim ve gelenektir. Ozellikle
Sivas’ta “kelle kirdirmak” deyimi, arkadaglarla sabah erkenden bulusup kelle yemeye gitmeyi anlatan yerel bir ifade
haline gelmistir. Bu tabir, pismis kellenin balta veya satir ile kirilmasina atfen kullanilir ve sehirde sabah
kahvaltisinda kelle yeme aliskanliginin ne denli yaygin oldugunu gdsterir. Nitekim Sivas’ta her sabah saat 05:00’ten
itibaren kelle servisi baglar ve en geg saat 11:00°de tiim kelleler tiikenir.

Sivas Kellesinin yaklagik 200 yillik {iretim gegmisi vardir ve yoresel yemek kiiltiiriiniin vazgegilmez bir
pargasidir. Uzun ve zahmetli bir hazirlik siireci gerektirmesine ragmen, yore halki tarafindan biiytik ilgi goriir ve
ozellikle kis aylarinda daha fazla tercih edilir.

Uretim Metodu:

Sivas Kellesinin yapiminda Akkaraman irkinin alt varyetesi olan 1,5-2 yas civarinda disi Kangal Koyununun
kellesi ile 6-12 aylik kuzularin kelleleri kullanilir. Mezbahada kesilen koyun veya kuzu kellelerin insani tiiketim
amaclt su ile 6n yikmasi yapilir. Kelleler 0 °C’de 24 saat dinlendirilir. Dinlenme siirecinden sonra kellelerin
derilerinin yiiziilmesi i¢in kancalara takilir. Kancalar hareket halindedir ¢iinkii kellenin yiiziim islemi sirasinda saga
sola donmesi gerekir. Kellenin ylizme islemi sirasinda tercihen 401 tescil sayili Sivas Bigagi kullanilir. Yiizme
isleminde ilk olarak boyundan ¢eneye dogru bigak indirilir. Ardindan boyundan ¢eneye dogru ayrilan kisimdan el
ile dnce sag tarafa sonra sol tarafa dogru deriden ayrilma iglemi yapilir ve daha sonra kellenin burnuna dogru derinin
ayrilma iglemi tamamlanir.

Yiizme islemi tamamlanan kelle, su devir daimi yapabilen gida ile tema uygun derin kazan igine oda
sicakligindaki suyun igine birakilir. Kellenin kaninin temizlenmesi ve ayn1 zamanda kildan arinmast igin 24 saat
suda bekletilir. 24 saat sonra kelle firina atilmadan 6nce gidayla temasa uygun bir fir¢a ile fircalama islemi yapilir.
Firga ile kellenin yiiz kismi 6zellikle yanaklari varsa kildan arindirilir. Daha sonra boyun kismindan nefes
borusundan ve yemek borusundan uygun hortumla tazyikli insani tiiketim amagli su ile bu kisim temizlenir. Daha
sonra uygun bir tavanin i¢ine kelleler iki sira halinde dizilir. Tk sirasinda kelle asagida gelecek sekilde ikinci
sirasinda ise kelle yukariya bakacak sekilde dizilir. Bir tava yaklasik 25 kelle alir. Onceden 1s1tilmis olan tas firmin
icinde yaklasik 45 dakika odun yakilir ve firinin igerisindeki taslarin sicakliginin yaklasik 250 °C’ye yiikselmesi
saglanir. Daha sonra tava firinin i¢ine birakilir ve firinin agzi agilmamak {izere kapatilir. Pisirilme siiresi yaklagik
16 saattir ve bu siireg icerisinde firinin agzi1 agilmaz. Firinin kapagi acilirsa kelleler istenilen sekilde pismez.

Pisme islemi tamamlanan kelleler, servis edilmeden dnce balta veya satir yardimiyla ortadan ikiye ayrilir.
Kellelerin sertligi nedeniyle bu islem 6zel bir ustalik gerektirir; usta tek darbede kelleyi ikiye bolerek i¢ kisimlarin
ortaya ¢ikmasini saglar. Sicak olarak tiiketimi saglanan kellenin servisi sicak pide veya lavas ekmegi iizerinde



tiiketicinin talebine gore, kemiklerinden tamamen siyrilarak didiklenmis et olarak ya da kelle ikiye bdliinmiis halde
yapilir. Tercihe gore iizerine tuz, kekik, pul biber gibi baharatlar eklenir.

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

Sivas ilinde uzun bir gegmise sahip olarak iiretilen Sivas Kellesinin hazirlanmas1 ustalik becerisi gerektirir.
Ustalik ve tiretim metodu bakimindan farklilasan Sivas Kellesinin Sivas ili ile {in bag1 bulunur. Bu sebeplerle; Sivas
Kellesinin tiim tiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sivas Ticaret Borsasi koordinatérliigiinde, Sivas Ticaret Borsasi ile Sivas il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden konuda uzman 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir, ayrica gerek goriilen durumlarda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Kullanilan koyun ve kuzularin irk ve yas uygunlugu
o Sivas Kellesinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi agamalarinin uygunlugu
o Sivas Kellesinin ibaresi ve mahreg igareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu

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



