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Cografi Isaretin Ad1 . Sivrihisar Kelem Dolmasi

Uriin / Uriin Grubu : Dolma / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sivrihisar Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mah. Siileyman Demirel Cad. No:1 Sivrihisar ESKISEHIR
Cografi Simir . Eskigehir ili Sivrihisar il¢esi

Kullanim Bi¢imi . Sivrihisar Kelem Dolmasi ibareli agsagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriniin ambalaj1 iizerinde yer alr. Uriiniin ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Sivrihisar Kelem Dolmasi ibareli logo ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

](eem Dolmas

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sivrihisar Kelem Dolmasi; lahana yapragi, dana kiyma, ince dene, su, domates salgasi, kirmizi pul biber ve
tuz kullanilarak iiretilen dolmadir. Dolmalar muska, yani {iggen seklinde sarilir. Pisme suyuna sal¢a ya da bagka
bilesen katilmaz. Sivrihisar Kelem Dolmasinin servisi yapilirken {izerine ya da yanina stizme yogurt, sarimsakl
yogurt, tereyagl salcal1 sos gibi ilaveler yapilmaz. Ince dene; esit miktarlardaki pilavlik bulgur ile gdce ad1 verilen
ince doviilmiis yarma karigimidir.

Cografi sinirda lahanaya, kelem denir. Sivrihisar Kelem Dolmasi, yorede kepen kelemi olarak adlandirilan
lahanadan yapilir. Kepen kelemi beyaz, ince yaprakli ve yumusak, ayrica ince damarlidir. Yapraklar taze,
kurutulmus ve dondurulmus olmak iizere ii¢ sekilde kullanilabilir.

Gegmisi eskiye dayanan Sivrihisar Kelem Dolmasi, Sivrihisar mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Sivrihisar’da misafir ziyaretlerinde, bayram, diigiin gibi 6zel giinler i¢in hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Sivrihisar Kelem Dolmasinin iiretiminde, tercihen cografi sinirda yetisen lahana (kelem) kullanilir.
Sivrihisar Kelem Dolmasi i¢in gerekli bilesenler (6 kisilik)

I¢ harc1 igin:

500 g dana kiyma

300 g ince dene (esit miktarlardaki pilavlik bulgur ile gbce adi verilen ince doviillmiis yarma karigimi)
100 ml su

18 g domates salgasi

3 g kirmiz1 pul biber

3gtuz

Dolmanin hazirlanmasi ve pisirilmesi i¢in:

10 adet kelem yaprag1
600 ml su



Sivrihisar Kelem Dolmasinin {iretiminde; kepen keleminin yapraklar taze, kurutulmus ve dondurulmus
olmak iizere ii¢ sekilde kullanilir. Taze olan kelem yapraklari eyliil ayinda tarladan toplanan kepen keleminden elde
edilir. Taze kepen kelemi, ters ¢evrilerek sap kismu ile kok kismui alinir. Bu sayede kelemin yapraklarinin yirtilmadan
tek tek ayrilmasi saglanir. Hemen kullanilmayacak ama yine de taze olarak kullanilacak kepen kelemleri, cografi
siirda yumusatma ya da burusturma diye tanimlanan soldurma iglemine tabi tutulur. Yumusatma (soldurma) islemi,
taze kepen kelemlerinin kokleri ve saplar1 kesilmeden 10 giine kadar gblgede ve serin bir yerde bekletilmesi ile
gerceklestirilir. Bu islemin sonucunda elde edilen yapraklar, kurutulmadan ya da dondurulmadan taze olarak
kullanilir.

Kurutulacak kepen kelemi yapraklarinin, kurutma siirecinde yirtilmamasi gerekir. Beyaz olan kepen kelemi
kuruyunca sararir. G6lgede ve serin bir yerde burugsmaya/yumusamaya (soldurmaya) birakilan kepen kelemleri, 3-4
giin sonra damarli kisimlarindan (iyelerinden) ipe dizilerek kuru, kapali ve serin bir ortamda asilarak kurumaya
birakilir. Taze yapraklarin olmadigir donemde bu yapraklar kullanilir ve her yeni sezonda bu iglem tekrarlanir.

Dondurulacak taze kepen kelemi yapraklari, burusmasi/yumusamasi (soldurma) i¢in havalandirilarak 3 giin
golgede bekletilir. Kaynar suya 2 dakika batirilip ¢ikarilir. Haglanan yapraklar, birbirine temas etmeyecek sekilde
bir tepsiye dizilerek 10 dakika kadar sogumaya birakilir. Soguyan yapraklarin damarl kisimlar kesilir ve 10’ar
adetlik posetlerde buzlukta muhafaza edilir. Her yeni sezonda bu islem tekrarlanir.

Hazirlanmasi:

6 kisilik bir Sivrihisar Kelem Dolmasii¢in 10 adet kepen kelemi yaprag: kullanilir. Kelem yapraklari,
gruplar halinde ve 5 dakikada bir ters yiiz edilerek yaklasik 15°er dakika haglanir.

Dondurulmus yapraklar ise ¢ozdiirtildiikten sonra dogrudan kullanilabilir.

Haslanan yapraklar kevgir ile tencereden ¢ikarilir. Birbirlerine temas etmeyecek sekilde bir tepsiye dizilir ve
fazla yumusamamalari i¢in tizerlerine 3 g kadar tuz serpildikten sonra 10 dakika kadar sogumaya birakilir.

Sivrihisar Kelem Dolmasimin i¢ harg bilesenleri karistirilarak iyice yogrulur. ince dene bekledigi zaman
sistigi i¢in, i¢ harcin, bekletilmeden kullanilmas: gerekmektedir.

Soguyan kelem yapraklarinin kalin damarlari kesilerek ayrilir ve en fazla 3-4 cm kalinliginda olacak sekilde
uzun seritler halinde kesilir. Uzerlerine findik biiyiikliigiinde i¢ harg konulur ve yapraklarin damarli kisimlart ig
tarafta kalacak sekilde ince taraftan baslanarak liggen (muska) sekilde sikica sarilir. Hazirlanan kelem dolmalar
icindeki denelerin sismemesi i¢in hemen pisirme asamasina gegilir.

Sarilan dolmalar, tabani genis bir tencereye dizilip lizerlerini gegmeyecek miktarda, (yaklasik 400 ml) oda
sicakligindaki su ilave edilir. Yiiksek ateste pisirilmeye baslanan dolmalarin agilmamasi i¢in, kaynamaya baslar
baslamaz ates kisilir ve 30 dakika kadar pisirilir. Oda sicakliginda 200 ml su ilave edildikten sonra 10 dakika daha
kisik ateste pisirilmeye devam edilir. Fazla pisirilirse kelem yapraklari parcalanarak dolmalar dagilir.

Kurutulmus kelem yapraklarinin pigsme siiresi taze olanlara gore daha uzundur. Kurutulmus kelemi yapraklari
kullanilarak sarilan dolmalar, kisik ateste 45 dakika pisirildikten sonra ilave edilir ve 15 dakika daha kisik ateste
pisirilir. Dondurulmus kelem yapraklariyla hazirlanan dolmalarin pisirme siireci, taze kelem yapraklariyla
hazirlanan ile aymidir.

Pisen Sivrihisar Kelem Dolmasi, 15 dakika dinlendirildikten sonra servis yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Sivrihisar Kelem Dolmasinin ge¢misi eskiye dayanir ve Sivrihisar mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Sivrihisar Kelem Dolmasinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Sivrihisar Belediyesinin koordinasyonunda, Sivrihisar {lge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden,
S.S Sivrihisar Asma Yaprag1 Ureten Eller Kadin Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifinden, Sivrihisar Kiiltiir,
Turizm ve Dayanigma Derneginden ve Sivrihisar Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden



olugan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve
sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Sivrihisar Kelem Dolmasinin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu;
tiretim metoduna uygunluk ile Sivrihisar Kelem Dolmasi ibaresinin, logosunun ve mahreg igareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



