No: 856 - Mahreg Isareti

DiYARBAKIR iCLI KOFTESI

Tescil Ettiren

DIYARBAKIR TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
17.08.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 20.08.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 856

Tescil Tarihi : 20.08.2021

Basvuru No 1 C2020/228

Basvuru Tarihi 1 17.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 . Diyarbakir I¢li Kéftesi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Fiskaya Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢cimi : Diyarbakir I¢li Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Diyarbakir Igli Koftesi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Igli Kéftesi; durum bugdayindan elde edilen koftelik ince bulgur, ddvme ufag: (simindirik),
Karakas 1rki koyunlarin 1 yasma gelmis kuzusunun eti ve baharatlar kullanilarak hazirlanan ve suda haslanan igli
koftedir. Dis harcinda kisnis bulunur.

Diyarbakir Icli Kéftesinin servisi, haslandiktan sonra sicak olarak yapilir. Ayrica yogurt iizerine konulup
tizerine de sal¢ali veya pul biberli tereyagi dokiildiikten sonra servis yapilabilir. Diyarbakir mutfaginda Diyarbakir
I¢li Koftesinin 6nemli yeri olup cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir I¢li Koftesi iiretiminde kullamlan ince bulgur, kuzu eti ve biber salgasi, cografi sinirdan elde
edilir. Ayrica dovme ufag: (simindirik); Diyarbakir ilinde yetisen durum bugdaylarin kaynatilarak kurutulduktan
sonra doviilerek kabugunun ayrilmasi ve ufaltilmasi suretiyle elde edilir.

Malzemeler (6 kisilik):

2 su bardag koftelik ince bulgur
1 su bardag1 dovme ufagi

2 su bardag1 su

1 tatl kagig1 kimyon

1 cay kasig1 pul biber

1 ¢ay kasig1 doviilmiis kisnis

1 cay kasi81 tuz

1g malzemeleri:

400 g orta yaglh kuzu kiymasi

5 adet sogan

1 demet (50g) maydanoz

4 yemek kasig1 sadeyag (kil kegisi siitiinden yapilir)
2 yemek kasig1 biber salcasi

1 ¢ay kagig1 karabiber

1 cay kasig1 tuz

Dis harcinin hazirlanmasi:

Ince bulgur ile dévme ufagi bir kapta karistirilir. Uzerine tuz, kimyon, pul biber ve kisnis ilave edilerek
yaklasik 30°C sicakliktaki su eklenerek islatilir. Suyunu g¢ekip yumusaymcaya kadar bekletilir. Yumusayinca
koftelik hamur kivamina gelene kadar yogurulup demlenmesi icin dinlendirilir.

ic harcinin hazirlanmast:

Kiyma bir tavada suyunu ¢ekene kadar kavrulduktan sonra sadeyag ve ince dogranmis soganlar eklenerek
kavrulmaya devam edilir. Biber salgasi, baharatlar ve tuz eklenip karigtirilir. Karigima ince kiyilmis maydanoz
eklenip atesten alinir ve sogumasi beklenir.



Icli koftenin doldurulmasi ve pisirilmesi:

Eller islatilarak dig malzemeden ceviz biiyiikliigiinde bir parca alinir. Avug igerisinde bagparmak ara ara tuzlu
suya batirilarak devamli igerisinde olacak sekilde yuvarlanarak i¢ hargtan bir miktar yuvaya yerlestirilir. D1s harcin
iist tarafi diiz bir sekilde kapatilarak, alt tarafi yuvarlak, iist tarafina dogru diiz olan kendine has sekli verilir (Sekil
1). Haglanirken dis harcin dagilmamasi i¢in 1 tath kasigi tuz ve parlak goriinmesi igin bir ¢ay kagigi limon suyu
eklenmis suda haslanir. Kofte taneleri suyun iizerine ¢ikmaya basladiginda pistigi anlasilip sudan kevgirle ¢ikarilir.

Servisi:

Servis tabagia yerlestirilip sicak olarak servis edilir. Istege gore koftelerin altina yogurt konup iizerine
salcal1 veya pul biberli tereyagi dokiilebilir.

Cografi Simr Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Diyarbakir i¢li Kéftesinin ge¢misi eskiye dayamir. Cografi sinir ile {in bag1 bulunan Diyarbakir i¢li Koftesinin
tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel, Lokanta
ve Tkram Hizmetleri Béliimii, Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi ve Diyarbakir Ticaret Borsasindan konuda uzman
birer kisi olmak {izere en az ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan yilda bir kez diizenli olarak, ayrica sikayet
halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; Diyarbakir I¢li Koftesinin iiretiminde kullanilan malzemelerin uygunlugunu, iiretim
metoduna uygunlugunu ve Diyarbakir I¢li Kéftesi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullanimmin uygunlugunu
denetler.

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



