No: 1601 - Mahreg isareti

HAKKARI LALAPED TATLISI

Tescil Ettiren

HAKKARI TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
18.07.2022 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 13.06.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1601

Tescil Tarihi : 13.06.2024

Basvuru No : C2022/000221

Bagvuru Tarihi : 18.07.2022

Cografi isaretin Ad1 : Hakkari Lalaped Tatlis1

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Hakkari Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Pehlivan Mah. Kayacan Cad. Merkez HAKKARI

Cografi Simir : Hakkari ili

Kullanim Bicimi : Hakkari Lalaped Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi iirtiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Hakkari Lalaped Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hakkari Lalaped Tatlis1; yumurta, beyaz toz seker, siit, sivi yag, doviilmiis ceviz, karbonat/kabartma tozu,
yogurt, un ve istege bagl vanilin ile hazirlanan civik kivama sahip hamurun kasik ile kizgin yaga aktarilarak
kizartildiktan sonra serbette 5-10 saniye bekletilmesiyle elde edilen bir tatlidir. Servisi iizerine doviilmiis ceviz
eklenerek yapilir.

Hakkari Lalaped Tatlisi, derin yagda kizartilarak iiretilen ve iiretildigi anda tiiketilmesi gereken bir tatlidir.
Yumurta tatlisindan farkli olarak liretiminde ceviz, lokma tatlisindan farkli olarak ise {iretiminde yogurt ve yumurta
kullanilir. Tatlinin i¢ kisminda ¢ok fazla bosluk bulunmaz.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Hakkari Lalaped Tatlisi, Hakkari ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Hakkari’de 6zellikle 6zel giinlerde, davetlerde, dini bayramlarda ve ramazan aylarinda hazirlanir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hakkari Lalaped Tatlisinin tiretiminde tercihen Hakkari’de yetisen ceviz kullanilir.
Hakkari Lalaped Tatlisinin bilesenleri (6 porsiyon):

Hamuru igin:

e 200 ml siit

e 200 ml s1vi yag

e 50 g doviilmiis ceviz

e 2 orta biiyiikliikte yumurta

o 85 gbeyaz toz seker

e 8 g karbonat / kabartma tozu
e 40 g yogurt

e 250 g bugday unu

e Iistege bagli 8 g vanilin

Serbeti igin:

e 500 g beyaz toz seker
e 500 mlsu
e Yarim limon

Kizartma iglemi i¢in:
e 500 ml aygicek yag1
Servisi igin:

e 100 g doviilmiis ceviz



Hakkari Lalaped Tatlisinin hazirlanmasi:

Hamurun hazirlanmasi: Yumurta ve seker ¢irpilir. Siit, sivi yag, doviilmiis ceviz, karbonat veya kabartma
tozu, yogurt, un ve istege bagl olarak vanilin ilave edilerek civik kivama sahip bir hamur elde edildikten sonra 10
dk oda sicakliginda bekletilir.

Serbetin hazirlanmasi: Seker ve su tencereye konularak kisik ateste kaynamaya birakilir. Ocagin altim
sondiirmeye yakin limon eklenir. Serbet 1limaya birakilir.

Kizartma islemi: Tencereye eklenen siviyag kizartma derecesine gelince hamur tatli kasig1 ile orta kizmis
stviyagin igine atilir. Kevgir ile her tarafi kizartilacak sekilde ¢evrilir. Kizardiktan sonra 1lik gerbetin igerisine atilip
5-10 saniye bekletildikten sonra servis tabaklarina alinir.

Sunum: Hakkari Lalaped Tatlisinin servisi izerine doviilmiis ceviz eklenerek yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hakkari Lalaped Tatlisinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Hakkari ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Uretiminde Hakkari’de yetisen ceviz kullamlir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan
Hakkari Lalaped Tatlisinin liretim asamalarinin tamami cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasi,
Hakkari il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ile Hakkari 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman
birer kiginin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet {izerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Hakkari Lalaped Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



