No: 1105 - Mahreg isareti

DiYARBAKIR HEDiK YEMEGi

Tescil Ettiren

DIYARBAKIR TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
17.08.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 11.05.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1105

Tescil Tarihi : 11.05.2022

Basvuru No 1 C2020/227

Bagvuru Tarihi : 17.08.2020

Cografi isaretin Ad1 : Diyarbakir Hedik Yemegi

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 Sinir1 : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Hedik Yemegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, triniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Hedik Yemegi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Hedik Yemegi; bugday, nohut, bugday unu, kuru sogan, sadeyag, biber salcasi ve kekik
kullanilarak yapilan yemektir. Sadeyag, kil kegisi siitiinden elde edilir.

Gegmisi eskiye dayanan Diyarbakir Hedik Yemegi, Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Diyarbakir’da bebeklerin ilk digini ¢ikarmasi vesilesiyle yapilan bir kutlama yemegidir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Hedik Yemeginin iiretiminde kullanilan bugday, nohut, kil kegisi siitiinden elde edilmis sadeyag,
sogan, bugday unu, biber salgasi ve kekik, tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Diyarbakir Hedik Yemegi Bilesenleri (6 kisilik):

e 450 g bugday

e 250 g nohut

e 40gun

e 75 gsadeyag

e 10 g kuru kekik

e 20 g biber salgasi
e 1 adet kuru sogan

e 5gpul biber
e 5Qgtuz

e 2lsu
Hazirlanmasi:

Bir gece dnceden 1slatilan nohut bugday suda iyice haslanir. Yemeklik dogranan kuru sogan kavrulur.
Uzerine un ilave edilen soganlar kavrulmaya devam edilir. Kavrulan karisima biber salgasi, haglanmis nohut, bugday
ve kaynar su ilave edilir. Tuz ilave edildikten sonra kivam alincaya kadar pisirilir. Kekik ve pul biber ilave edilir.
Diyarbakir Hedik Yemeginin servisi sicak olarak yapilir.

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

Diyarbakir Hedik Yemeginin ge¢misi eskiye dayanir ve Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Diyarbakir Hedik Yemeginin tiim iiretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatdrliigiinde, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast ile
Diyarbakir Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden {iriin konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir.



Denetim yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet lizerine ve gerekli goriilen hallerde her zaman yapilir.
Denetimlerin sonucu, Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca
raporlanarak her yil diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagl olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metodunun uygunlugu.
e Diyarbakir Hedik Yemegi ibaresi ile mahrec isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 yiiriitiir.



