No: 1235 - Mahreg isareti

DiYARBAKIR SIRDANLI BASTIRMA

Tescil Ettiren

DIYARBAKIR TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
11.11.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 04.10.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1235

Tescil Tarihi : 04.10.2022

Basvuru No 1 C2020/390

Bagvuru Tarihi 1 11.11.2020

Cografi isaretin Ad1 : Diyarbakir Sirdanli Bastirma

Uriin / Uriin Grubu : Fermente Et Uriinii / Islenmis Islenmemis Et Uriinleri

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 Sirdanli Bastirma ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin

kendlsl veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Sirdanli Bastirma ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Sirdanli Bastirma; koyun kiymasi, dana kiymasi, sarimsak, tuz, baharat ¢esnisi (karabiber,
kimyon, tar¢in, kisnis ve yenibahar) ve pul biber veya kirmizi toz biber ile hazirlanan karigimin, sirdan igine
doldurulup kurutulmas: suretiyle iiretilir. Uretimde kullanilan kiyma, 1 yasina gelmis kuzu ve dana etlerinden elde
edilir.

Diyarbakir Sirdanli Bastirmanin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve tiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi
bulunur.

Uretim Metodu:
Diyarbakir Sirdanli Bastirma iiretiminde kullanilan kuzu eti ve dana eti tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Diyarbakir Sirdanli Bastirma tiretimi i¢in gereken bilesenler agagidaki gibidir. Asagida belirtilen malzemeler
ile yaklasik 3,5 kg bastirma elde edilmektedir.

4 kg yagli koyun kiymasi

2 kg dana kiymasi

1 adet sarimsak (yaklasik 25g)

100 g kaya tuzu

100 g tuz

60 g pul biber veya kirmiz1 toz biber

20 g baharat ¢esnisi (karabiber, kimyon, tar¢in, kisnis ve yenibahar)
6 adet sirdan

Koyun ve dana kiymasi, baharatlar, tuz ve doviilmiis sarimsak karistirilir, iyice yogrulur ve buzdolabinda 1
saat dinlendirilir.

Sirdanlarin i¢i ve dig1 bigakla kazinir ve 50 g kaya tuzuyla ovularak yikandiktan sonra 50 g kaya tuzu ile
tuzlanip bir bezle iyice kurulanir. Buzdolabinda dinlendirilen et karigimi tekrar yogrulup esit miktarda (yaklasik 1
kg) sirdanlara doldurulur ve sirdanlarin agiz kismi disindaki agik uglari iple dikilir. Elle basilarak yassilastirildiktan
sonra agiz kismindaki ipte bir halka olusturulur ve bastirmanin herhangi bir yere temas etmemesi igin ipte agilan
halkaya bir ¢ubuk gecirilerek ¢evrilir ve agzi biiziiliir. Kapatma islemi tamamlanan sirdanlar, nemini ¢ekmesi ve
yassilagmasi i¢in temiz bezlerin arasina yerlestirildikten sonra tlizerlerine agirlik konur. Diyarbakir geleneksel avlulu
evlerinin kuzey tarafinda serin, giines gérmeyen ve riizgar alan kisimlarinda bastirma igin hazirlanmis askilara ipe
gecirilen cubuklarindan asilarak yaklagik 10 ila 15 giin arasinda kurumaya birakilir. Kuruyan ve yassilasan
Diyarbakir Sirdanli Bastirma kuruduktan sonra ilkbaharin sonuna kadar aym sekilde serin bir yerde muhafaza
edilerek tiiketilebilir.

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

Diyarbakir Sirdanli Bastirmanin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi siira 6zgii bilesen kullanimi ve iiretim
metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagi olusan Diyarbakir Sirdanli Bastirmanin tiim {iretim agamalart,
cografi sinirda gerceklesir.



Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir {1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Ascilik
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 merecii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Sirdanli Bastirma 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 ytiriitiir.



