No: 1143 - Mahreg isareti

DiYARBAKIR PATLICANLI KAZAN KEBABI

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.
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Cografi isaretin Ad1 : Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabi

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 Patlicanli Kazan Kebab: ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebab1
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabi; patlican ve domateslerin i¢ine kiymali harg konularak pigirilen yemektir.
Patlicanlarda yatay (enine) bir sekilde yarilarak agilan domateslerde ise domates ters g¢evrilip yarilarak agilan
kesiklere konulan harg sayesinde dilimli bir goriiniim olusturularak hazirlanan bir yemektir.

Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabi iiretiminde kullanilan kiyma, 1 yasindaki kuzularin etinden elde edilir.
Krymali harcin igeriginde ayrica kuru sogan, domates, sivribiber, tereyagi, tuz ve karabiber bulunur.

Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabi iiretiminde kullanilan kiyma, patlican, domates, sivri biber ve tereyagi
tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Yaklasik 8 kisilik bir Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabi i¢in gereken bilesenler asagidaki gibidir.

1,5 kg patlican

750 g kiyma (kuzu etinden)
10 adet domates

4 adet sivri biber

2 adet kuru sogan

50 g tereyagi

10 g karabiber

20 g tuz

100 ml su

Genis bir kap i¢ine kiyma, tereyagi, kiiclik dogranmis sogan, kiiclik dogranmis domates 2 adet ve biberler
eklenerek karistirilarak kiymali har¢ hazirlanir.

Alacal1 soyulan patlicanlar, 2 cm’lik araliklarla enine kesikler acilir. Kesikler acilirken, patlicanlarin alt
yiizeylerine kadar inilmez. Bu kesiklerin i¢ine kiymali har¢ konur, kesikleri tasgirmamaya dikkat edilir. I¢leri
doldurulan patlicanlar, oval bir sekil alir.

Domates ters gevrilerek 2 kesik agilir, tagirmadan kiymali har¢ konur. Yerelde bir karis derinligi olan ve
kazan olarak adlandirilan genis ve derin olmayan tepsiye, doldurulmus patlicanlar dizildikten sonra iizerlerine, orta
kisimdan itibaren domatesler dizilir. 100 ml su ilave edilerek kisik ateste, suyunu ¢ekinceye kadar yaklasik olarak
bir saat pisirilir. Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabinin sicak olarak tiiketilmesi tavsiye edilir.



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

Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabinin gegmisi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla tin bagi olusan Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabimin tiim iiretim agamalari,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir Il 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
Patlicanli Kazan Kebabi ibaresi ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



