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HAKKARI DOGABA

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 : 287

Tescil Tarihi :19.12.2017

Basvuru No : C2017/130

Basvuru Tarihi 1 05.09.2017

Cografi Isaretin Ad1 : Hakkéari Dogaba

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:

Dogaba veya bazen Dogabe diye telaffuz edilen yemek Hakkari ili genelinde mevlit, diigiin, taziye gibi 6zel
giinlerde pisirilip tiiketilen ve misafirlere ikram edilen bir yemektir. Bu yemek Hakkari ili ve ilgeleri ile
Ozdeslesmistir. Gegmis yillarda, ge¢imini tarim ve hayvancilikla siirdiiren Hakkari’de ana besin kaynagi et ve
bulgur agirlikliydi. O donemlerde halk yaz aylarinda yaylada yasadigindan diigiinler ¢ogunlukla sonbahar, kis
aylarinda yapilmaktaydi. Aileler biiyliktii ayrica mevlit, diigiin, taziye gibi ortak etkinliklerde davetliler kalabalik
oldugundan o6zellikle diigiinlerde, durumu iyi olan aileler yemek ikraminda kavurma yapardi. EKonomik durumu
iyi olmayan aileler ise Devin adi verilen etsiz Hakkari Ayran Asimi ikram ederdi. Orta gelirli diger aileler
tarafindan ise etleri bereketli olsun, misafirlere yetsin diye kavurma ve devin arasinda yeni bir yemek yapildi.
Yaklasik 150 — 200 y1l once ihtiyactan dogan bu yemek zaman iginde yayginlasmis ve lezzeti ile halk arasinda
kabul gormiis, Hakkari mutfagina girmistir.

Uriine tadin1 veren, ayirt edici 6zelligi yapiminda kullanilan koyun yogurdudur. Hakkari genelinde yazlik
ve kislik olarak ayri usullerde iiretilmekte olan koyun yogurdu kullanmilir. Yogurdun tad1 ydreye hastir. Uriiniin
diger ayurt edici 6zelligi ise yorede piinge ile catir — cate adi verilen Hakkari yabani nanelerin kullanilmasidir.
Yemekte ayni anda hem yagsiz kiyma ile yapilan kofte hem de kemikli koyun eti kullanilmaktadir. Sos ile servis
edilmektedir.

Uretim Metodu:
Tarif 100 kisi i¢indir.
Malzemeler

* 15 kilo koyun yogurdu

* 0,5 kilo yarma yemeklik bugday

+ 8 kilo kemikli koyun eti (kaburga kismindan)

» 3 kilo kemiksiz koyun eti (yagsiz kiyma olarak ¢ekilecek)
+ 0,5 kilo ince koftelik bulgur

* 3 yemek kasig1 domates salgasi

* 3 subardag siv1 aygicek yagi

* 100 gram kurutulmus Hakkari yaban nanesi (piinge)

* 100 gram kurutulmug Hakkari yaban nanesi (catir - cate)
+ 1 litre ilik su

* | yemek kasig1 tuz

Sos Malzemesi

* 1 asc1 tahta kag1g1 domates salgasi

» 2 yemek kasig1 ac1 pul biber

* 1 yemek kasig1 karabiber

+ 3 yemek kagig1 Hakkari koyun tereyagi (Nivisk)



* 2 subardagi ilik su
Hazirlanisi:

Koftenin hazirlanist:

Yagsiz koyun etinden cekilmis kiyma biiyiikge bir yogurma kabina alimr. Igine koftelik ince bulgur,
domates salgasi, tuz, kirmizibiber eklenir. Iyice yogrulur. Kivam alinca kiigiik toplar, misket seklinde yuvarlanir.
Yuvarlanan kofteler tepsiye dizilerek bir kdsede bekletilir.

Sosun hazirlanisi:

Tereyagi tavaya alinir. Yiiksek ateste iyice eritilerek kizartilir. Ardindan igine salca ve baharatlar1 eklenir
karistirilir. Ilik su ilave edilir. Kaynamaya baglayinca atesten alinir.

Yemegin hazirlanist:
Kaburga kismindan kemikli kiigiik pargalara ayrilmis koyun eti haslanir, siiziiliir ve bir késede bekletilir.

Koyun yogurdu tencereye bosaltilarak iyice ¢irpilir. Cirptiktan sonra hafif sulanmaya baglar. Sulanmaya
basladig1 andan itibaren 1lik su katilarak karigtirilir. Kivam alinca harli ateste ocaga birakilir. Kaynayana kadar
stirekli karigtirilir. Dibinin tutmamasina 6zen gosterilir. Kaynamamaya baglaymca bugday igine atilir. Bugdaylar
hafif pisince, 6nceden hazirlanan koéfteler ve haglanmis et, kaynamakta olan karisima ilave edilir. Birka¢ defa
karistirilir. Ardindan yaklagik yirmi dakika, yarim saat kisik ateste pisirilir.

Sunum:

Servis tabaklarina alinan yemegin {izerine 6nceden hazirlanmis sos gezdirilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
Hakkari Dogabay1 6zel kilan lezzeti vermek igin:

Uriin yapiminda kullanilan yogurdun Hakkari koyun yogurdu olmasi gerekmektedir. Hakkari yoresinde
dogal olarak yetisen ve yorede piinge ile catir — cate adi verilen Hakkari yabani naneleri kullanilmalidir. Diger
malzemeler 6zellik tasimamakla birlikte; iilke genelinden elde edilebilecek saglik ve hijyen kosullarina sahip, gida
giivenligi ve kalite standartlarina uygun tiriinler kullanilabilmektedir.

Denetleme:

Hakkari Dogabanin tescilde belirtilen malzemelerle ve iiretim yoOntemine uygun olarak {retilmesi,
islenmesi, pazarlanmasi ayrica cografi isaretin kullanimi denetim merci tarafindan denetlenecektir. Denetim merci;
Hakkari Asgilar 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 iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapabilir.

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



