No: 1551 - Mahreg isareti

DiYARBAKIR LEPIK KOFTESIi

Tescil Ettiren

DiYARBAKIR BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
08.09.2023 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 06.03.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1551

Tescil Tarihi : 06.03.2024

Basvuru No 1 C2023/000228

Basvuru Tarihi : 08.09.2023

Cografi isaretin Ad1 . Diyarbakir Lepik Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Koéfte/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Dagkap1 Elaz1g Cad. Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Lepik Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin

servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Lepik Koftesi; su, sivi yag, kiyma, kuru sogan, bulgur, tereyagi, yumurta, tuz, baharatlar ile
hazirlanan Diyarbakir iline 6zgii yemeklerden birisidir.

Diyarbakir ilinin mutfak kiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Diyarbakir Lepik Koftesi 6zellikle giinliik
Oglinlerde tiiketimin yam sira; diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Diyarbakir Lepik Koftesi hazirlanirken elde edilen kofte hamuru ceviz biiyiikliigiinde pargalara ayrilir. Iki
elin avuglar: arasina alinan hamura yuvarlak ve basik bir sekil verilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Lepik Koftesi
hamurunun; homojen olarak yogurulmasi, koftelerin hazirlanmasi ve pisirilmesi agamalar1 ustalik becerisi gerektirir.
Bu sebeplerle; Diyarbakir Lepik Koftesinin iiretildigi, Diyarbakir ili ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Lepik Koftesinin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar (6 kisilik):

e 25 litre su,

o 1 litre aycigegi yag1 ve/veya zeytinyagi (kizartma igin),

e 500 g bulgur (350 g koftelik bulgur ve 150 g koftelik ince bulgur),
e 250 gkiyma,

e 200 g kuru sogan,

e 15gtuz,

o 5 gkisnis,

e 2 adet yumurta (istege bagli),

e 150 gtereyagi (istege bagli),

e 5 gtoz kirmizibiber ve/veya pul kirmizibiber (istege bagli).

Diyarbakir Lepik Koftesinin Hazirlanmasi:

Diyarbakir Lepik Koftesi yapiminda bulgurlar yeterince 1lik su ile yumusayana kadar yogrulur. Daha sonra
hazirlanan bu karisim; kiyma, tuz, kisnis ve rendelenmis kuru sogan ile ortalama 5 dakika siire ile iyice yogurulur.
Elde edilen k6fte hamuru yaklasik 20 dakika kadar dinlendirilir.

Kofte hamuru; ceviz biiyiikliiglinde pargalara ayrilir ve iki elin avuglar1 arasina alinarak koftelere yuvarlak
ve basik bir sekil verilir. Bu kofteler ayrica istege bagli olarak yeterince haslanabilir. Diyarbakir Lepik Koftesi
hamurunun homojen olarak yogurulmasi, koftelerin hazirlanmasindaki bu agamalar ustalik becerisi gerektirir.

Daha sonra ortasina diigme seklinde baski yapilir ve kismen ¢ukur birakilir. Bu gukur kisimlar, 6zellikle
kofteler haslandiginda; sicak tereyagi-kirmizibiber karisimini/sosunu ve suyunu igerisinde tutar.



Pisirme ve Servis:

Diyarbakir Lepik Koftesinin pisirilmesinde ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar. Hazirlanan kofteler istege
bagl olarak yumurtaya bulanmadan, yumusayincaya kadar suda yeterince haslanir ve/veya yagda kizartilir. Uzerine
sicak haldeki kavrulmus tereyagi-kirmizibiber karisimi dokiilerek servisi yapilabilir.

Yine ayr1 bir tavada kofteler; kizgin sivi yag icerisinde istege bagli olarak ¢irpilmis yumurtaya bulanarak
kizartilir. Uzerine sicak haldeki kavrulmus tereyagi-kirmizibiber karisimi dokiilerek ve/veya dogranmis maydanoz
konularak da servisi yapilabilir.

Diyarbakir Lepik Koftesinin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Diyarbakir ilinde uzun bir gegmise sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
gerektiren, iriin hazirlamada kullanilan bilesenler ve tiretim metodu bakimindan farklilagan Diyarbakir Lepik
Koéftesinin; Diyarbakir ili ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Diyarbakir Lepik Koftesinin tiim iiretim asamalari,
Diyarbakir ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi ile
Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Diyarbakir
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere agagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Diyarbakir Lepik Koftesinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi agamalariin uygunlugu,
- Diyarbakir Lepik Koftesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



