No: 286 - Mahreg Isareti

HAKKARi DOLEME

Tescil Ettiren

HAKKARI ASCILAR VE PASTACILAR DERNEGI

Bu cografi isaret, 6769 sayilli Sinai Milkiyet Kanunu
kapsaminda 05.09.2017 tarihinden itibaren korunmak Uzere

19.12.2017 tarihinde tescil edilmistir.



Tescil No : 286

Tescil Tarihi :19.12.2017

Basvuru No : C2017/129

Basvuru Tarihi 1 05.09.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Hakkéri Doleme

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Hakkari Asgilar ve Pastacilar Dernegi

Tescil Ettirenin Adresi : Bergelan Mahallesi Bergelan Caddesi No:17 Merkez / HAKKARI
Cografi Simir : Hakkari il siirlart

Kullanim Bicimi : Cografi isaret tek basina ya da marka ile birlikte kullanilabilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Doleme Hakkari il ve ilgeleri ile 6zdeslesmis bir yemektir. Hakkari il ve il¢eleri genelinde aileler biiyiiktiir.
Gecimini ¢ogunlukla tarim ve hayvancilikla saglayan halk, et ve bulgur kullanarak gecmis yillarda sadece kofte
yapmakta iken, ekonomik durumu ¢ok iyi olmayan aileler tarafindan kalabalik niifusa yemegi yetirebilmek i¢in
koftelere kabak ekleyerek bu yemek yapilmaya baslanmistir. Doleme adi verilen yeni yemek daha sonra
yayginlagarak yaklasik 150 yildir Hakkari mutfaginda kendine yer bulmustur. Bal kabagi kullanildig: igin sadece
yilin belli aylarinda yapilmaktadir. Cogunlukla evlerde hane halk:i tiiketimine ve aile ziyaretlerinde gelen
misafirlere yonelik yapilan bir yemektir. Hakkari ilinde yetisen koyun etinden ¢ekilmis kiyma ve reyhan ile
yapilir. Yerli balkabaginin tatli yerine yemek yapiminda kullanilmast ayirt edici 6zelligidir. Etli kofte ve reyhan ile
balkabaginin ayn1 yemekte kullanilmasi farkli lezzetlerin bir araya gelmesini saglamaktadir.

Uretim Metodu:
Tarif 20 kisi i¢indir.
Malzemeler

* 1 adet orta boy yerli balkabagi

* 1,5 kilo yagsiz kiyma

* 300 gram ince koftelik bulgur

* 2 adet orta boy kuru sogan

* 3 yemek kagig1 domates salgasi
« 100 gram Kkuru reyhan

* 250 gram ince ¢ekilmis ceviz veya findik i¢i
* 1 yemek kasig1 kirmizi pul biber
* 1 yemek kagig1 karabiber

+ 1 tath kasig1 tuz

+ 3 litre 1lik su

* 1 cay bardag1 ay¢igegi yag1

Hazirlanist:
Koftelerin Hazirlanisi:

Orta biiyiikliikte bir yogurma kabma ince koftelik bulgur alinir. Kuru sogan rendelenir. Yagsiz kiyma,
kirmizi pul biber, karabiber ve tuz eklenir. yice yogrulur. Kivam alinca findik biiyiikliigiinde yuvarlak kéfteler
hazirlanarak tepside beklemeye alinir.

Uriiniin Hazirlams1:

Balkabag: ikiye boliiniir. Bigagin keskin ug¢ kismi asagiya bakacak sekilde kullanilarak; iist kisimda
bulunan sert kabugu soyulur. Orta biiyiikliikte kiip seklinde dogranir. Tepside beklemeye alinan kofteler kazanin
yanina alinir. Bir kat kofte, bir kat balkabagi, tekrar kofte, tekrar balkabagi olacak sekilde malzemeler sira ile
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kazana dizilir. Pisirme kazani orta ateste ocagin istiine aliir. Bir kapta 1lik su, sivi aygicegi yagt ve salca
karigtirilarak sos haline getirilir. Ocagin {izerindeki kazanda bulunan malzeme {stiine gezdirilerek ilave edilir.
Yaklasik 1 saat kisik ateste pisirilir.

Sunum:

Sicak servis edilir. Servis tabagina alinan yemegin iizerine kuru reyhan, tercihe gore ceviz veya findik igi
serpilir. Hakkari’nin bazi1 koylerinde yemegin iizerine ezilmis sarimsak ve koyun yogurdu ¢irpilarak elde edilen
sos dokiilerek de servis yapilmaktadir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
Hakkari Doleme kendine has iiretim metodu sebebiyle yore ile 6zdeslesmistir.
Denetleme:

Hakkari Dolemenin tescilde belirtilen malzemelerle ve iiretim yontemine uygun olarak {retilmesi,
islenmesi, pazarlanmasi ayrica cografi igaretin kullanimi denetim merci tarafindan denetlenecektir. Denetim merci;
Hakkari Ascilar ve Pastacilar Dernegi’nden 1 uzman, Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasi’ndan 1 uzman, Hakkari
Belediyesi’nden 1 uzman, Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi’ndan 1 uzman ve Hakkari Gida, Tarim ve Hayvancilik
Il Miidiirliigii’'nden 1 uzmamn katilimiyla olusur. Denetimler yilda bir kere yapilarak raporlanacaktir. Denetim
merci, sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapabilir.

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



