No: 1596 - Mahreg isareti

NiGDE KELLE SOGUS

Tescil Ettiren

NiGDE TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
01.08.2023 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 05.06.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1596

Tescil Tarihi : 05.06.2024

Basvuru No : C2023/000194

Bagvuru Tarihi : 01.08.2023

Cografi isaretin Ad : Nigde Kelle Sogiis

Uriin / Uriin Grubu : Kelle eti / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Nigde Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Yenice Mahallesi Bankalar Caddesi No: 7 Merkez NIGDE

Cografi Simir : Nigde ili

Kullanim Bi¢imi : Nigde Kelle Sogiis ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nigde Kelle Sogiis, kuzu kellelerinin pisirilip sogutulduktan sonra yanak, dil ve beyin bdliimlerinin
ayiklanarak dogranmasi ve iizerine beyaz sogan, maydanoz, tuz, pul biber, kimyon ve istege gore kiip seklinde
dogranmis domates eklenip somun ekmek arasi veya porsiyon seklinde soguk servis edilen bir sakatat yemegidir.

Nigde Kelle Sogiisiin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Nigde ilinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Nigde Kelle S6giis yapiminda kullanilan bilesenler asagidaki gibidir.

1 adet koyun kellesi

Su (tencerede kellenin iizerini gegecek miktarda)
2 adet domates

1 adet kuru sogan

1 demet maydanoz

Kimyon, pul biber ve tuz (istege bagli)

Mezbahada kesilen kuzu kelleleri 6nce sicakliginin gitmesi igin su ile sogutulur ve ardindan derisi yiiziiliir.
Kelle soguk su dolu kaplarda kaninin temizlenmesi i¢in yikanir. Hemen pisirilmeyecekse dinlendirici kasap
buzdolaplarinda (3-5 °C) muhafaza edilir. Eger kelle hemen pisirilecek ise diidiikliiye koyularak kelle hizasini
gegecek miktarda sicak su eklenir. Yaklagik 1 saat pisirilir. Tenceredeki su siiziiliir ve kelle hem suyunun siiziilmesi
hem de etin sikilasmasi yani etin ¢abuk ayiklanabilmesi i¢in bir giin dinlendirme dolabinda (3-5 °C) dinlenmeye
brrakilir. Dinlendirilen kellenin, yanak, dil ve beyin kisimlar1 kelleden ayiklanir ve bu bdliimler tercihe gore ince ya
da kalin dogranir. Dogranan etler siparis gelene kadar satis dinlendirme dolabinda {i¢ giin kadar saglam sekilde
muhafaza edilebilir.

Servis edilmeden 6nce maydanoz ve kuru sogan dogranir ve tuz ile harmanlanir. Ekmek arasina veya tabaga
harmanlanan malzeme koyulur. Uzerine kelle eti koyulur ve istege gore kimyon, pul biber ve tuz serpilir. Domates
dilimlenir ve tercihe gore hazirlanan ekmek arasina eklenir veya tabakta soguk servis edilir.

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

Nigde Kelle Sogiisiin gegmisi eskiye dayanir. Nigde ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunan Nigde Kelle Sogiisiin tiim liretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Nigde Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde Nigde Ticaret ve Sanayi Odasi, Nigde Omer
Halisdemir Universitesi Sosyal Bilgiler Yiiksek Okulu ve Nigde Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman
en az birer iiyenin katilimiyla olusturulacak denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir, ayrica gerek goriilen durumlarda ve sikayet halinde her zaman yapilir.



Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Nigde Kelle S6giis yapiminda kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk
o Nigde Kelle S6giis ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimin uygunlugu.

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



