No: 1144 - Mahreg isareti

DiYARBAKIR PATLICAN MEFTUNESI

Tescil Ettiren

DIYARBAKIR TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
11.11.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 07.06.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1144

Tescil Tarihi : 07.06.2022

Basvuru No 1 C2020/391

Bagvuru Tarihi 1 11.11.2020

Cografi isaretin Ad1 : Diyarbakir Patlican 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 Patlican Meftunesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Patlican Meftunesi; kemikli veya kusbasi et, patlican, domates, sivri biber, sumak ve sadeyag
kullanilarak tretilen yemektir. Sumak, tuzlu suda demlendirildikten sonra yemege ilave edilir. Yemegin servisi
yapilirken sarimsakli sos ilave edilir.

Diyarbakir Patlican Meftunesi iiretiminde, 1 yasindaki kuzu eti kullanilir. Diyarbakir Patlican Meftunesinin
geemisi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi
ve iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Patlican Meftunesinin {iretiminde kullanilan kuzu eti, patlican ve sumak tercihen cografi sinirdan
temin edilir.

Yaklasik 4 kisilik bir Diyarbakir Patlican Meftunesi i¢in gereken bilesenler asagidaki gibidir.

4 adet patlican

500 g kuzu eti (kemikli veya kusbasi olabilir)
2 adet domates

2 sivri biber

80 g sadeyag

25 g domates salcasi

200 g tane sumak

4-5 dis sarimsak

20 g tuz

10 g pul biber

Sumak, 600 ml 1lik su ve 10 g tuz ile demlenmeye birakilir.

Patlicanlar iri kiip halinde dogranip tuzlanarak acisinin ¢ikmasi i¢in 10 dk suda bekletildikten sonra siiziiliir.
Domatesler ve sivri biberler kiiciik dogranir.

Et, "200 ml suda, suyu c¢ekinceye kadar orta ateste haslandiktan sonra sadeyag ve salga eklenerek 5 dk
kavrulur. Uzerine, daha 6nceden hazirlanan patlican, domates ve sivri biberler ile 10 g tuz ve pul biber ilave edilir.
Demlenmis sumak, stiziilerek yemege eklenir ve kisik ateste 20 dk pisirilir.

Pisen yemegin suyundan bir miktar alinarak havanda doviilmiis sarimsaga eklenip karistirilarak sarimsakl
sos hazirlanir. Sarimsakli sos, Diyarbakir Patlican Meftunesinin servisi yapilirken istege bagl sekilde ilave edilir.

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

Diyarbakir Patlican Meftunesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgi bilesen kullanimi ve iiretim
metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi olusan Diyarbakir Patlican Meftunesinin tiim {iretim asamalari,
cografi sinirda gergeklesir.



Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir 1l 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 mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Diyarbakir
Patlican Meftunesi ibaresi ile mahrec isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



