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MARAS KELLE PACASI

Tescil Ettiren
KAHRAMANMARAS LOKANTACILAR, KEBAPCILAR VE
TATLICILAR ESNAF ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
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tescil edilmistir.



Tescil No 1 945

Tescil Tarihi 1 05.11.2021

Basvuru No 1 C2020/086

Bagvuru Tarihi : 16.03.2020

Cografi isaretin Ad : Marag Kelle Pagasi
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K:4 Dulkadiroglu KAHRAMANMARAS

Cografi Sinir1 : Kahramanmaras ili

Kullanim Bicimi . Maras Kelle Pagasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Maras Kelle Pagas1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Maras Kelle Pagasi; biiylikbas ve kiiglikbas hayvanlarin kelle (bas) ve paga (ayak) kisimlar1 kullanilarak
tiretilen gorbadir.

Marag Kelle Pagas1 sade ve karisik olmak tizere iki sekilde tiretilebilir. Sade Maras Kelle Pagasi; sadece kelle
eti ile iiretilirken karigik Marag Kelle Pagasinda dil, géz, beyin, yanak eti ve paga kisimlari bulunur. Bakir kaplarda
sicak olarak servis yapilir ve giinliik olarak iiretilip tiiketilir.

Maras Kelle Pagasinin gegmisi Anadolu Selguklular donemine kadar uzanir ve Kahramanmaras mutfagi
icinde dnemli bir yere sahiptir. Maras Kelle Pacasinin iiretiminde; cografi isaret olarak 343 sayiyla tescilli Maras
Sumak Eksisi Akiti icerisine sarimsak ilavesi ile hazirlanan karigimin kullanilmasi ve {izerine, 43 sayiyla tescilli
Maras Biberinin kavrulup dokiilmesi cografi sinira 6zgii nitelikte olup tiretimi, kelle ve paga etlerinin hazirlanmasi
asamalar1 da dahil olmak {izere ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle Marag Kelle Pacasinin cografi sinir ile iin
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Maras Sumak Eksisi Akiti ile sarimsak karisiminin hazirlanmasi:

5 litre Maras Sumak Eksisi Akit1 i¢ine 2-3 dis doviilmiis sarimsak eklenerek homojen bir karigim elde
edilinceye kadar karistirilir ve 4 saat kadar dinlendirildikten sonra kullanima hazir hale gelir. Bu karisim, Maras
Kelle Pagasinin her bir porsiyonu i¢ine 1 yemek kasig1 koyularak kullanilir.

5-6 kisilik Maras Kelle Pagasi iiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

- 1adetkelle

- 4 adet paca

- 1 tath kagig1 kirmizi Marag Biberi
- 1 tath kasig1 tuz

Yapilisi:

Maltizda yakilarak temizlenen ve derisi yiiziilmiis halde temin edilen biiylikbas ve kiigiikbas hayvanlarin
kelle ve paca kisimlari, yaklagik 10 saat suda bekletilerek istenmeyen kan ve yabanci maddelerden armdirilir.
Yikama islemi biten kelle ve pagalar, daha kolay pismesi ve kemik iliginin suya ge¢cmesi igin kirildiktan sonra
tencereye koyularak tizerlerini 2 parmak gececek sekilde su eklenir.

Kelle ve pagalar1 pigirme sicakligi 180-200 °C olup pisirmenin ilk 1 saatinde Yyiizeyde biriken ve yikama
islemiyle arindirilamayan kan ve yabanci maddeleri igeren kopiik (kef) almarak haglanir. Daha sonra sicaklik
yaklagik 100 °C’ye digiiriiliip 5 saat boyunca demlenerek pisirilir. Etin sertlesmesini 6nlemek amaciyla tuz,
pisirmenin son 30 dakikasinda ilave edilir.



Pisirme sonlandiginda su yilizeyinde biriken yag; {rliniin yogunlasmasimi saglayan paca kismindaki
jelatinimsi yapiya sahip olan ilik; kellenin et, g6z, beyin, dil ve yanak gibi kisimlari ile geriye kalan haglama suyu
ayr1 ayr1 kaplara koyulur ve kullanim 6ncesinde 4 °C’de depolanir.

Maras Kelle Pagasi sade ve karisik olmak lizere iki sekilde tiretilebilir. Sade Maras Kelle Pagasi; sadece kelle
eti ile tiretilirken karigik Maras Kelle Pagasinda dil, gz, beyin, yanak eti ve paga kisimlar1 bulunur.

Marag Kelle Pagasi iiretiminde oncelikle kellenin eti ve istege gore goz, beyin, dil, yanak kisimlar1 bakir
kaplara koyulur. Etlerin iizerine; 6nce etleri kaplayacak miktarda ilikli haslama suyu koyulur, daha sonra da Maras
Sumak Eksisi Akit1 ve sarimsakla hazirlanmig karigimdan her porsiyon i¢in 1 yemek kasigi ilave edilir. Maras Kelle
Pacasinin tizerine, ¢corbanin kendi yag: ilave edilerek kavrulan Maras Biberi gezdirilerek dokiildiikten sonra sicak
olarak servisi yapilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergceklesmesi Gereken Uretim, i§leme ve Diger islemler:

Marag Kelle Pacasinin gegmisi eskiye dayanir ve Kahramanmaras mutfagi i¢inde énemli bir yere sahiptir.
Uretimi, cografi smira dzgii nitelikte olup ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan
Marag Kelle Pagasinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kahramanmaras Lokantacilar Kebapgilar ve Pastaneciler Odasinin koordinasyonunda ve
Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi, Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesi, Kahramanmaras Il Tarim ve
Orman Miudiirliigii ile Kahramanmaras Lokantacilar Kebapgilar ve Pastaneciler Odasindan konuda uzman birer
kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Maras Kelle Pagasinin iiretiminde kullanilan bilesenlerden Maras Sumak Eksisi
Akit1 ve Maras Biberinin uygunlugu; o6zellikle kelle ve paga etlerinin, Marag Sumak Eksisi Akit1 ve sarimsak
karisiminin hazirlanmasi ve servis agamalart olmak iizere iretim metoduna uygunlugu ile Maras Kelle Paga
ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



