No: 1130 - Mahreg isareti

DiYARBAKIR CiGER KEBABI

Tescil Ettiren

DIYARBAKIR TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
14.07.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 31.05.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1130

Tescil Tarihi : 31.05.2022

Basvuru No 1 C2020/194

Bagvuru Tarihi : 14.07.2020

Cografi isaretin Ad1 : Diyarbakir Ciger Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar

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 Bi¢imi : Diyarbakir Ciger Kebabi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, trtiniin

kendlsl veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Ciger Kebab1 ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Ciger Kebabi; kuzu cigeri, kuzu kuyruk yagi, kirmizi toz biber, tuz, kurutulmus kekik, kisnis ve
doviilmiis sumak kullanilarak iiretilen kebaptir. Kuzu cigeri, 1 yasina gelmis kuzulardan elde edilir. Sislere takilarak
pisirilir ve lavag ekmekle birlikte servisi yapilir.

Diyarbakir Ciger Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Ciger Kebab1 iiretiminde kullanilan kuzu cigeri, kuzu kuyruk yagi ve baharatlar tercihen cografi
smirdan temin edilir.

Yaklasik 4 kisilik Diyarbakir Ciger Kebabi i¢in gereken bilesenler asagidaki gibidir.

500 g kuzu cigeri

150 g kuzu kuyruk yagi
50 g kirmizi toz biber
50 g tuz

50 g kurutulmus kekik
50 g kisnis

50 g doviilmiig sumak

Diyarbakir Ciger Kebabi, yaklasik 60 cm’lik sislerde pisirilir. Bunun i¢in sirastyla 1 ciger, 1 kuyruk yagi, 2
ciger, 1 kuyruk yagi ve 1 ciger olacak sekilde sislere dizilir. Baharatlar, bilesenler sislere gecirildikten sonra serpilir.
Daha sonra sisler, harsiz ateste ve 180 ©’lik agryla gevrilerek kebabin pismesi saglanir. Diyarbakir Ciger Kebabinin
fazla pigirilmesi kurumasina neden olacagindan, istenen bir durum degildir.

Diyarbakir Ciger Kebabimin servisi, siglerden ¢ikarilmadan lavas ekmeginin {istiine konularak yapilir.
Kebabin sogumamasi i¢in, sislerin tizerine 10 cm uzunlugunda kesilmis 3-4 parga lavag ekmegi konur. Tercihe bagl
olarak kdzlenmis domates ve sivri biber, Diyarbakir Ciger Kebabinin servisine eklenebilir.

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

Diyarbakir Ciger Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi olusan Diyarbakir Ciger Kebabinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

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

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Ciger Kebabi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.



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



