No: 998 - Mahreg Isareti

DiYARBAKIR HIRGIKLi MEFTUNESI

Tescil Ettiren

DIYARBAKIR TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
11.11.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 20.01.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 998

Tescil Tarihi : 20.01.2022

Basvuru No 1 C2020/384

Bagvuru Tarihi 1 11.11.2020

Cografi isaretin Ad1 : Diyarbakir Hirgikli Meftunesi

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 Hir¢ikli Meftunesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, trintin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Hirgikli Meftunesi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Hirgikli Meftunesi; kuzu eti, sapiyla birlikte kurutulmus patlican, kuru domates, kuru sivri biber,
sadeyag, domates salgasi ve sumak kullanilarak {iretilen yemektir. Kurutulmus patlicanlarin sap kisimlarina
Diyarbakir ilinde “hir¢ik” denir.

Diyarbakir Hirgikli Meftunesinin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiltiiriiniin - 6nemli
yemeklerinden birisidir. Uretimi, cografi smira 6zgii kosullar barindirir. Bu sebeplerle Diyarbakir Hircikli
Meftunesinin, cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 kisilik Diyarbakir Hircikli Meftunesi tiretimi icin bilesenler:

- 0,5 kg kuzu eti

- 400 g hirgikli sekilde kurutulmus patlican
- 50 g kuru domates

- 50 g Kkuru sivri biber

- 2 yemek kasig1 sadeyag

- 1 yemek kasig1 domates salcasi

- 1 su bardag: tane sumak

- 15gtuz

Hazirlanmast:
Tane sumaklar, 3 su bardag su sicak su ile karistirilarak bir saat demlenir.

Hirgikli olarak kurutulan patlicanlarin sap kisimlari kesildikten sonra kalan kisimlari 4’e boliiniir ve hirgikler
ile patlicanlar kaynayan suda haglanir. Patlicanlar yumusamaya baslayinca kuru domatesler ve kuru sivri biberler
kusbas1 seklinde kesilip kaynayan suya eklenir. Sebzeler, bir tagim kaynatildiktan sonra suyu siiziilerek 1lik suda
bekletilir.

Et yikandiktan sonra 10 dakika yiiksek ateste miihiirlenir. Uzerini gececek sekilde su eklenerek 1 saat normal
ateste haglanir. Haglanan ete sadeyag, salga, suyu siiziilmiis sebzeler, tuz ve demlenmis olan sumak suyu siiziildiikten
sonra ilave edilir. Karigim, kisik ateste 30 dakika kadar pisirilir. Diyarbakir Hirgikli Meftunesinin servisi sicak olarak
yapilir. Istege bagl olarak iizerine, 4 - 5 adet havanda doviilmiis sarimsak eklenebilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Hirgikli Meftunesinin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiltiiriinin - 6nemli
yemeklerindendir. Uretimi cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi olusan
Diyarbakir Hir¢ikli Meftunesinin tiim iiretim agamalar belirtilen cografi simirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast
ile Diyarbakir 11 Tarim ve Orman Midiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan



gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve gerekli goriilen durumlarda
her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile
Diyarbakir Hirgikli Meftunesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



