No: 1157 - Mahreg isareti

DiYARBAKIR KIBE MUMBAR

Tescil Ettiren

DIYARBAKIR TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
11.11.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 28.06.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1157

Tescil Tarihi : 28.06.2022

Basvuru No 1 C2020/387

Bagvuru Tarihi 1 11.11.2020

Cografi isaretin Ad1 : Diyarbakir Kibe Mumbar

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 Kibe Mumbar ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, Uriniin

kendlsl veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Kibe Mumbar ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Kibe Mumbar; kibe, kuzu mumbar, kuzu eti, sadeyag, cografi isaret olarak 337 sayi ile tescilli
Karacadag Pirinci, kuru sogan, biber salgasi, pul biber, karabiber ve kuru nane kullanilarak iiretilen yemektir.
Uretimde kullamilan et, iskembe ve mumbar, 1 yasindaki kuzulardan elde edilir.

Kibe kuzunun dortlii midesinde en biiyiikk boliimiiniin ince olan kisimlarmin kesilerek bohga sekline
getirilmesi, dikilmesi, doldurulmasi ve tamamen kapatilarak pisirilmesine yorede verilen addir.

Diyarbakir Kibe Mumbarin gecmisi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Kibe Mumbarin iiretiminde kullanilan kuzu eti, iskembesi ve mumbari tercihen cografi sinirdan
temin edilir.

6 kisilik Diyarbakir Kibe Mumbar iiretimi i¢in gereken bilesenler asagidaki gibidir.
5 adet mumbar

3 adet kibe

100 g limon tuzu (mumbarin temizlenmesi igin)
100 g kaya tuzu (mumbarin temizlenmesi igin)
I¢ harg bilesenleri:

1 kg yagl kuzu eti

3 adet kuru sogan

500 g Karacadag Pirinci

40 g biber salgasi

40 g sadeyag

20 gtuz

20 g pul biber

5 g karabiber

20 g kuru nane

3lsu



I¢ harcin hazirlanmasi: Bigakla dogranmis yagh kuzu eti, Karacadag Pirinci, kiiciik dogranmus kuru sogan,
salca ve baharatlar karigtirilir. Mumbarin yagi az ise yag ilave edilir.

Mumbarlar; su ile iyice yikanir, izerindeki fazla yaglar alinip tekrar su ile yikandiktan sonra i¢ kismi disariya
dogru cevrilir. Kaya tuzuyla ovulur, iyice yikanip tekrar ters ¢evrilir. Limon tuzu ilave edilen suyun i¢inde 10 dakika
bekletilir ve 5x10 cm ebatlarinda kesilir. Sol avug i¢ine alinan mumbarlar, sag elin isaret parmagiyla ice dogru
cevrilir ve iglerine, ¢cok sikistirilmadan har¢ doldurulur. Mumbarlarin ug¢ kisimlart birlestirilerek iple baglanir, tuz
ile ovulur ve sudan gegirilir.

Temizlenmis ve beyazlatilmis olarak alinan kibeler; iyice yikanip iizerlerindeki yag, zar vb. fazlaliklar alinir.
Tuz, un ve limon kabugu ile ovulup yikandiktan sonra suda bekletilir. 10x10 cm boyunda kiigiik pargalara boliiniir,
bir tarafi agik kalacak sekilde dikilir ve acik olan kisimlarindan i¢ har¢ doldurulduktan sonra agik olan kisimlari da
dikilir. Uzerlerine bastirilarak i¢ harcin esit bir sekilde dagilmasi saglamir. Doldurulmus kibeler, kaynamakta olan
suda 10 dakika kadar pisirildikten sonra doldurulmus mumbarlar eklenerek 2 saat kadar pisirilir. Diyarbakir Kibe
Mumbarin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Diyarbakir Kibe Mumbarin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan
Diyarbakir Kibe Mumbarin tiim iiretim agamalar1, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir {1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Ascilik
Programindan konuda uzman birer kisinin katilimlariyla toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; iretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; tiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Kibe Mumbar 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 yiirtitiir.



