No: 1313 - Mahreg isareti

HAKKARI GIRARA HULUGA

Tescil Ettiren

HAKKARI TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
18.07.2022 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 11.01.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1313

Tescil Tarihi 1 11.01.2023

Basvuru No 1 C2022/000213

Bagvuru Tarihi : 18.07.2022

Cografi isaretin Ad1 : Hakkari Girara Huluga

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasi

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

Cografi Sinir : Hakkari ili

Kullanim Bicimi : Hakkari Girara Huluga ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin servis

ed11d1g1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hakkari Girara Huluga; hazirlanmasi bakimindan igerisinde eksi, tatli ve tuzlu tatlari igerisinde barindan
Hakkari iline 6zgii yemeklerin arasinda yer alir. Hakkari Girara Huluga; su, kavurma, kuru meyveler, ceviz igi,
piring, nohut, s1v1 yag ve tuz kullanimu ile liretim metoduna uygun olarak bu bilesenlerin karistirilarak pisirilmesiyle
hazirlanan bir yemektir.

Hakkari Girara Huluga; uzun yillardir bolgesinde bilinen ve bolgesinin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize
ulagan, tiretiminin her agamasinda ustalik becerisi gerektiren bir yemektir.

Hakkari Girara Huluganin tarihg¢esinde; 6zellikle bayram, merasim vb. 6zel giinlerde yapildigi ve misafirlere
ikram edildigi bilinir.

Hakkari Girara Huluga; iiretiminde kullanilan bilesenler bakimindan farklilagan ve tiriine 6zgii tiretim metodu
bulunan bir yemektir. Hakkari Girara Huluganin iiretildigi cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hakkari Girara Huluga Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar (6 kisilik):

1 litre sicak su, 300 g siyah kuru erik, 300 g kuru tiziim, 300 g elma kurusu (istege bagli), 300 g ceviz igi,
300 g kavurma, 200 g haglanmis nohut, 100 ml aygicek yagi, 100 g piring, 20 g tuz.

Hakkari Girara Huluganin Hazirlanmasi:

Kuru erik, kuru tiziim, elma kurusu ve piring ayr1 ayr1 kaplarda 1lik su igerisinde 1 saat kadar bekletilir. Daha
sonra yikanir ve stiziiliir.

Yeteri biiyiiklikkteki bir tencere ocaga alinir ve igerisine aygicek yagi konulur. Yag kizdiridiktan sonra
kavurma eklenir. Karigtirilarak kavurma igerisindeki yag eridikten sonra sirasiyla yikanilan kuru erik, kuru {iziim,
elma kurusu ve piring ilave edilerek bu karisim iyice kavrulur. Uzerine sicak su eklenir. Daha sonra bu karigim
kaynamaya baglayinca iizerine haglanmig nohut ve ceviz igi eklenir. En son asamada ise tuz ilave edilir.

Tencerenin kapagi kapatilir ve yemegin ortalama 15 dakika pisirilmesi saglanir.

Pisirilmesi tamamlanan Hakkari Girara Huluga yaklasik 15 dakika dinlendirildikten sonra servise hazir hale
gelmis olur.

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

Uretim metodu bakimindan farklilasan Hakkari Girara Huluga yemeginin hazirlanmasinda; zellikle kuru
meyvelerin se¢imi ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Uretildigi Hakkari ili ile iin bag1 bulunan
Hakkari Girara Huluganin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde, Hakkari Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Hakkari i1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer iiyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.



Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Hakkari Ticaret
ve Sanayi Odas: tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Hakkari Girara Huluga cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iiretimde kullanilan
bilesenler listesi ve “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigmi denetler.
Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

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



