No: 1552 - Mahreg isareti

DIYARBAKIR KAGIRDAKLI EKMEGI / DiYARBAKIR
KiZiRiKLI EKMEGi

Tescil Ettiren

DiYARBAKIR BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
08.09.2023 tarihinden itibaren korunmak Uzere 06.03.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1552

Tescil Tarihi : 06.03.2024

Basvuru No 1 C2023/000229

Basvuru Tarihi : 08.09.2023

Cografi isaretin Ad1 : Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi

Uriin / Uriin Grubu : Hamur igi/Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Dagkap1 Elaz1g Cad. Yenisehir DIYARBAKIR

Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi ibaresi ve

mahreg: isareti amblemi, Uriiniin veya ambalajinin {izerinde kullanilir.
Uriiniin veya ambalajinin iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir
Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi; bugday unu, su, tuz, ekmek mayasi, kuyruk yagi
ile hazirlanan Diyarbakir iline zgii hamur islerinden birisidir. Istege bagl olarak {izerine yumurta saris1 siiriiliir.

Uretiminde kullamlan kuyruk yagimin eritildikten sonra kalan gevrek posasina halk arasinda kagirdak/kizirik
denilir. Bu sebeple tarihcesinde alisilagelmis adiyla halk arasinda Diyarbakir Kagirdaklt Ekmegi/Diyarbakir
Kizirikli Ekmegi olarak bilinir ve tiiketime konu olmustur.

Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir
Kizirikli Ekmegi 6zellikle kahvaltilarda olmak tizere giinliik 6giinlerde tiiketimin yam sira; diigiin, bayram, festival
gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Uretiminde kullamlan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Diyarbakir Kagirdakli
Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegine kuyruk yaginin hazirlanarak katilmasi ve homojen olarak pisirilmesi
agamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmeginin
tiretildigi Diyarbakir ili ile {in bagi bulunur.

Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi; tercihen odun atesinde 1sitilan tas zeminli
firinlarda pisirilir. Bu durum iriiniin lezzetini ve homojen olarak en iyi sekilde pisirilmesini saglar.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama
Miktarlari:

o 1 kg ekmeklik bugday unu/6zel amagli bugday unu,

e 600 ml su,
e 500 g kuyruk yagi,
o 20 g tuz,

e 15 g ekmek mayasi,
e | adet yumurta saris1 (istege bagl iizerine siirmek i¢in).

Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi Hazirlanmasi:

Oncelikle kuyruk yag kiiciik sekilde dogranir ve bir tencerede igerisine konularak eritilmesi saglanir. Erimis
yag iginde kalan kagirdaklar stiziiliir, fazla yagindan ayristirilarak bir kaseye konulur. Erimis kagirdaklarin en fazla
mercimek biiytikligiinde olmasi/kiigiiltiilmesi istenir.

Diger taraftan yeteri kadar biiyiiklilkte bir kabin igerisine hamur elde etmek i¢in; un, tuz, maya ve su
konularak homojen sekilde ortalama 15 dakika kadar iyice yogurulur. Yogurma islemi sonucunda hamurunun parlak
gorliniisl, yumusak, piiriizsiiz, kaygan, yapigkan olmayan, elastik 6zellikte olmasi istenir. Yogurulan hamur,
yaklagik 1 saat kadar hamur fermantasyonu i¢in dinlenmeye birakilir. Hamur dinlendikten sonra hamurun ortasi
acilir ve kagirdaklar orta kismima konulur. Hamur agmada ustalik becerisine bagl olarak el ile hamur ince ve diiz



sekilde acilir. Yogurma sonucunda homojen ve biitiin hamura esit dagilacak sekilde kagirdaklar yaklasik 1 cm
kalinliginda olacak sekilde yayilir. Bu agsamada ustalik becerisi dnemli bir yer tutar.

Acilan hamurun {izerine istege bagli olarak; esit dagilim saglayacak sekilde ¢irpilmig yumurta sarisi siiriiliir.

Pisirme ve Servis:

Pisirmede; tercihen odun atesinde 1sitilan tag zeminli firinlar kullanilir ve iriiniin lezzeti i¢in odun atesinde
pisirme yapilmasi tavsiye edilir. Uriiniin pisirilmesinde ustalik becerisi dnemli bir yer tutar.

Hazirlanan Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi; sicakligi yaklasik 200°C olan firma
konularak ortalama 10 dakikada pigirilmesi saglanr.

Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi; asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak
dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlar icerisinde ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile
tiketiciye arz edilir.

Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi; biitiin olarak ya da dilimlenmis olarak tiiketiciye
sunulur. Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmeginin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve
tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Diyarbakir ilinde uzun bir gegmise sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
gerektiren, {irlin hazirlamada kullanilan bilesenler ve {iretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Kagirdakli
Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmeginin; iiretildigi Diyarbakir ili ile {in bag1 bulunur. Bu sebeplerle; Diyarbakir
Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi tiim {iretim asamalari, Diyarbakir ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi ile
Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

- Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi
asamalarinin uygunlugu,

- Diyarbakir Kagirdakli Ekmegi/Diyarbakir Kizirikli Ekmegi ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin
kullanim bigiminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



