No: 923 - Mahreg Isareti

DiYARBAKIR INCAZ HOSAFI

Tescil Ettiren

DIYARBAKIR TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
28.10.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 11.10.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1923

Tescil Tarihi 1 11.10.2021

Basvuru No 1 C2020/353

Bagvuru Tarihi 1 28.10.2020

Cografi isaretin Ad : Diyarbakir Incaz Hosafi

Uriin / Uriin Grubu : Hosaf / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
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 Bicimi : Diyarbakir Incaz Hosafi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {iriiniin servis

ed11d1g1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Incaz Hosafi; Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Diyarbakir Incaz Hosafi
hazirlanmasinda; belirtilen cografi sinira 6zgi tiretim metodu bulunur.

Kurutulmus ve / veya taze eriklerin; su Ve beyaz toz seker ile birlikte kaynatilmasiyla hazirlanan Diyarbakir
iline has bir hosaf ¢esididir. Hosafin hazirlanmasinda kullanilan erik bolgede incaz olarak adlandirilir ve bu sebeple
bu iiriin halk arasinda alisila gelen adiyla ‘‘Diyarbakir incaz Hosafi”’ olarak bilinir.

Uriiniin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir incaz
Hosafinin, iiretildigi cografi sinir ile bilinirliligi ve {inii bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

e 0,5 kg kurutulmus ve / veya taze erik,
e 1litre su,
o 1 kg beyaz toz seker.

Diyarbakir Incaz Hosafi; iiretiminde kullanilan bilesen listesinde yer alan erikler tercihen belirtilen cografi
simirdan temin edilir. Ozellikle kirmizi ve yesil renkte olan erikler bu hosafin hazirlanmasinda tercih edilir.

Hazirlanmasi:

Diyarbakir Incaz Hosafi hazirlanmasinda; ncelikle erikler dzenle ayiklanir ve yikanir. Yikandiktan sonra
tencereye alinir ve ortalama 1 litre su ilave edilerek kaynatilir. Eriklerin yuomusamasina bagl olarak ortalama 15
dakika kaynatildiktan sonra bu karigima beyaz toz seker ilave edilir. Yaklasik 5 dakika daha kaynatildiktan sonra
hazir hale gelen hosaf ocaktan alinip dinlendirmeye birakilir.

Diyarbakir Incaz Hosafinin; tercihen soguk olarak tiiketilmesi, istege baglh karanfil ve / veya tarcin ile
stislenerek servis edilmesi tavsiye edilir (Sekil-1).

Sekil-1. Diyarbakir incaz Hosafi Ornek Sunumu
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Incaz Hosafinin; belirtilen cografi sinira 6zgii iiretim metodu ve {inii bulunur. Diyarbakir ilinin
kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan Diyarbakir incaz Hosafinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklesmelidir.



Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast ile
Diyarbakir Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimryla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Diyarbakir
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, Diyarbakir Incaz Hosafi cografi isareti kullanim biciminin uygunlugunu, iiriiniin bilesen
listesi ile “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim

sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa
bildirilir.

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



