No: 868 - Mahreg Isareti

DiYARBAKIR USKURE KEBABI / DIYARBAKIR TAS KEBABI

Tescil Ettiren

DIYARBAKIR TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
11.11.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 20.08.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 868

Tescil Tarihi : 20.08.2021

Basvuru No : C2020/397

Basvuru Tarihi :11.11.2020

Cografi Isaretin Ad . Diyarbakir Uskiire Kebabi / Diyarbakir Tas Kebab1

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Dr. Yusuf Azizoglu Cad. No:2 Fiskaya Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Uskiire Kebab1 / Diyarbakir Tas Kebabi ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde kullamlamadiginda, Diyarbakir Uskiire
Kebabi / Diyarbakir Tas Kebabi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Uskiire Kebab1 / Diyarbakir Tas Kebabi; Karakas irki koyunlarin 1 yasina gelmis kuzularmn bel
ve kaburga kisimlarindan elde edilen et, tereyagi ve 337 sayi ile cografi isaret olarak tescilli Karacadag Pirinci ile
yapilan Diyarbakir iline 6zgii bir yemektir. Yemegin iiskiire isimli bakir taslarda yapilmasi nedeniyle Diyarbakir
Uskiire Kebabi olarak bilinir. Bir diger ad1 da Diyarbakir Tas Kebabudir.

Diyarbakir Uskiire Kebab1 / Diyarbakir Tas Kebabi, Diyarbakir mutfagimin 6nemli yemeklerindendir. Cografi
sinira 6zgii iiretim metodunun her asamasi, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle Diyarbakir Uskiire Kebabinin /
Diyarbakir Tas Kebabinin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Malzemeler (4 kisilik):

e 1 kg kuzu eti ( Karakas irk1 koyunlarinin 1 yasina gelmis kuzularinin bel ve kaburga kisimlarindan elde
edilen)

15 bas arpacik sogan

10 adet patates (ceviz bilyilikliigiinde)

1 gorba kagig1 domates salgasi

3 corba kasigi tereyagi (Kil kegisi siitiinden elde edilen)
2 su bardag1 Karacadag Pirinci

1 tatl kagig1 pul biber

1 cay kasig1 karabiber

1 tatl kasig1 tuz

6 su bardag1 su

Hazirlanmasi ve pisirilmesi:

Et yikanarak bir tencereye konur. Temizlenmis arpacik sogani, patatesler, sal¢a, tuz ve karabiber ilave
edilerek iyice karistirilir. Bu karisim iiskiire isimli bakir tasa konur. Diyarbakir ilinde halk arasinda “Kebaba Tase”
adiyla bilinir. Uskiire yayvan, iki kulplu bir tavanin ortasina ters gevrilerek yerlestirilir. Uskiirenin sabit kalabilmesi
i¢in lizerine “dolma tas1” olarak adlandirilan bir tas, yani agirlik konur. Tavanin kenarina sicak su ilave edilir. Tastaki
etin pisip pismedigini kontrol etmek i¢in bir parca et bu suyun igine konur. Kaynamaya birakilir. Et pistikten sonra,
bir kasik yagla hafif kavrulan Karacadag Pirinci iiskiirenin etrafindaki suya konulur. Ateste 5-10 dakika pisirilir.
Tasin tizerindeki agirlik alinip biraz daha pisirilir. Yemek pistikten sonra demlenmeye birakilir.

Servisi:
Tavanin iizerindeki tas yavasga ¢ikarilir. Ortada et ve kenarinda pilav olacak sekilde sicak servis edilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Uskiire Kebabinin / Diyarbakir Tas Kebabinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii iiretim
metodunun her asamasi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunan Diyarbakir Uskiire
Kebabinin / Diyarbakir Tas Kebabinin tiim {iretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.



Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast,
Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Dicle Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel, Lokanta
ve Tkram Hizmetleri Béliimii, Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi ve Diyarbakir Ticaret Borsasindan konuda uzman
birer kisi olmak {izere en az ti¢ kigiden olusan denetim mercii tarafindan yilda bir kez diizenli olarak, ayrica sikayet
halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; Diyarbakir Uskiire Kebabmin / Diyarbakir Tas Kebabimin iiretiminde kullanilan
malzemelerin uygunlugunu, {iretim metoduna uygunlugunu ve Diyarbakir Uskiire Kebabi / Diyarbakir Tas Kebabi
ibaresi ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



