No: 1140 - Mahreg isareti

DiYARBAKIR DUVAKLI PiLAVI

Tescil Ettiren

DIYARBAKIR TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
17.08.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 07.06.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1140

Tescil Tarihi : 07.06.2022

Basvuru No 1 C2020/223

Bagvuru Tarihi : 17.08.2020

Cografi isaretin Ad1 : Diyarbakir Duvakl Pilavi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi

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

Kullanim Bicimi : Diyarbakir Duvakli Pilavi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triniin

kendlsl veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Duvakli Pilavi ibaresi ve mahrec
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Duvakli Pilavi; cografi isaret olarak 337 sayi ile tescilli Karacadag Pirinci ve tereyagi ile pisirilen
pilavin {izerine kavrulmus badem, satir kiymasi, tuz, karabiber, yenibahar ve tar¢in kullanilarak hazirlanan karigimin
konulmas: suretiyle iiretilen pilavdir. Uretimde kullamlan et, 1 yasina gelmis kuzudan elde edilir.

Diyarbakir Duvakli Pilavinin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahip
olup kiz isteme, mevlit, diiglin gibi 6zel giinlerde ikram edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Duvakli Pilavi; tiretiminde kullanilan et ve tereyagi tercihen cografi sinirdan temin edilir.
6 kisilik Diyarbakir Duvakli Pilavi igin gereken bilesenler asagidaki gibidir.
500 g kuzu etinden elde edilmis satir kiymasi

400 g Karacadag Pirinci

200 g badem

60 g tereyagi

20 gtuz

5 g karabiber

5 g yenibahar

5 g targin

11lsu

Bademler haglanir, kabuklar1 soyulur ve kavrulur.

Satir kiymasi bir tavada yaklasik 20 dakika kavrulur. Uzerine baharatlar ve kavrulmus bademler eklenerek 5
dakika daha kavrulduktan sonra ocaktan indirilir.

Pilav tenceresinde tereyagi eritildikten sonra Karacadag Pirinci eklenip piring renk degistirinceye kadar
kavrulur. Uzerine su ilave edilip pilavin kisik ateste pisirilir.

Diyarbakir Duvakli Pilavi pisince demlenmesi icin bir siire dinlendirildikten sonra servis tabagina konur.
Uzerine kiymali badem karigimi eklenip servisi yapilir.



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

Diyarbakir Duvakli Pilavinin gegmisi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiirli i¢inde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi olusan Diyarbakir Duvakli Pilavinin tiim iiretim asamalari, cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi,
Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Asgilik Programi ile Diyarbakir il Tarim ve Orman
Miidiirligiinden konuda uzman 3 kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler,
diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim merecii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Duvakli Pilavi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



