No: 1145 - Mahreg isareti

DiYARBAKIR GEBOL YEMEGi

Tescil Ettiren

DIYARBAKIR TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
17.08.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 07.06.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1145

Tescil Tarihi : 07.06.2022

Basvuru No 1 C2020/224

Bagvuru Tarihi : 17.08.2020

Cografi isaretin Ad1 : Diyarbakir Gebol Yemegi

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 Bi¢imi : Diyarbakir Gebol Yemegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, triniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diyarbakir Gebol Yemegi ibaresi ve mahrec
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Gebol Yemegi; yarma bugday, kurut, tereyagi, sarimsak ile kurutulmus yarpuz veya kuru nane
kullanilarak iiretilen yemektir. Uretimde kil kegisi siitiinden iiretilen tereyagi ve durum bugdayindan elde yarma
bugday kullanilir.

Yogurt kaynayan suda kesildigi i¢in, iiretimde kurut kullanilarak yemegin yogun bir yogurt tadina sahip
olmast saglanir. Kurut, yogurt veya yayik alt1 ayraninin suyunun siiziildiikten sonra tuzlanmasi giineste kurutulmasi
suretiyle {iretilir.

Diyarbakir Gebol Yemeginin gegmisi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiirii iginde dnemli bir yere sahip
olup cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve tiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Gebol Yemeginin iiretiminde kullanilan tereyagi, yarma bugday ve kurut, tercihen cografi
simirdan temin edilir. Uretimde kullanilan tereyag: kil kegisinden, yarma bugday ise durum bugdayindan elde edilir.

8 kisilik Diyarbakir Gebol Yemegi i¢in gereken bilesenler asagidaki gibidir.
500 g yarma bugday

300 g kurut

6-7 dis sarimsak

120 g tereyagi

10 g kurutulmus yarpuz veya kuru nane

5 g tuz (istege bagli)

750 ml 11k su (kurutu yumusatmak igin)

1,5 1 su (yarma bugday1 kaynatmak i¢in)

Yarma bugday suda pisirilerek bulamag¢ kivamina getirilir.

Kurut, bir glin 6nceden 1lik suda bekletilerek ¢oziilmesi saglanir. Karigim daha sonra bir tencerede siirekli
karigtirilarak kaynatilir ve yogun kivamli bir hale getirilir. Igine déviilmiis sarimsak eklenip 5 dakika daha kaynatilir.

Yarma bugday ile hazirlanan bulamag, ortas1 ¢ukur olacak sekilde servis tabagina konur. Kurutlu karigim
¢ukurun i¢ine konur ve lizerine, tereyaginda kizdirilmis kurutulmus yarpuz (veya nane) dokiiliir. Diyarbakir Gebol
Yemeginin servisi, sicak olarak yapilir.



Cografi Simir icerisinde Ger¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Gebol Yemeginin ge¢misi eskiye dayanir. Diyarbakir mutfak kiiltiiri icinde 6nemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen kullanimi ve iiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi olugsan
Diyarbakir Gebol Yemeginin tiim liretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Ascilik
Programi konuda uzman birer kiginin 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
Gebol Yemegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



