No: 922 - Mahreg Isareti

DiYARBAKIR ERiKLi YAZ TURLUSU

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 1922

Tescil Tarihi 1 11.10.2021

Basvuru No 1 C2020/352

Bagvuru Tarihi 1 28.10.2020

Cografi isaretin Ad1 : Diyarbakir Erikli Yaz Tiirlist

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve Corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg 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 Erikli Yaz Tiirliisii ibaresi ve mahreg isareti amblemi tirtiniin

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

Diyarbakir Erikli Yaz Tirliisli; Diyarbakir mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir. Diyarbakir
Erikli Yaz Tiirliisiiniin hazirlanmasinda; belirtilen cografi sinira 6zgii liretim metodu bulunur.

Diyarbakir Erikli Yaz Tiirliisi iiretiminde ana bilesenler olarak; kuzu eti, ¢esitli sebzeler, eksi erik ve yesil
cagla kullanilir. Uriiniin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Diyarbakir
Erikli Yaz Tiirliisiiniin, iiretildigi cografi sinir ile bilinirliligi ve {inii bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

500 g kuzu kusbas: et,

I’er adet orta boy patates, kabak ve patlican,
2 adet yesil sogan,

100 g eksi erik,

100 g taze fasulye,

100 g yesil ¢agla (badem caglasi),

1 bas taze sarimsak,

2 adet domates,

100 g bamya,

5 adet sivri biber,

2 yemek kasig1 tereyagi,

1 yemek kasig1 domates salgast,

7 g baharat (kirmizi pul biber ve karabiber),
7 gtuz,

Yeterince su.

Diyarbakir Erikli Yaz Tiirliisdi; iiretiminde kullanilan bilesen listesinde yer alan kuzu eti, eksi erik ve yesil
cagla tercihen belirtilen cografi sinirdan temin edilir.

Hazirlanmasi:

Oncelikle kuzu eti yeteri kadar su ile bir tencerede agir ateste haslanir. Bagka bir tencerede tereyagi eritilerek
domates salgasi ile beraber kavrulur. Tuz ve baharat eklenerek karigtirilir. Haglanan kuzu eti de tencereye konarak
hazirlanan tereyagi-domates salcasi karigimu ile iyice karigtirilir ve bir miktar kavrulur. Daha sonra yine kusbast
olarak dogranan biitiin sebzeler de bu tencereye eklenerek yavasga karigtirilir. Haglanan etten geriye kalan et suyu
da eklenerek tiirlii yemeginin pisirilmesine gegilir. Yemegin pismesine yakin eksi erik ve yesil ¢agla eklenerek,
karistirilmadan pisirme islemine devam edilir. Ortalama 45 dakikalik bir siirede pisirme iglemi tamamlanir.

Diyarbakir Erikli Yaz Tirliistiniin, sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir (Sekil-1).



Sekil-1. Diyarbakir Erikli Yaz Tiirliisii Ornek Sunumu
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Erikli Yaz Tiirliisiiniin; belirtilen cografi sinira 6zgii iiretim metodu ve {inii bulunur. Diyarbakir
ilinin kdilttrel birikimi ile giiniimiize ulasan Diyarbakir Erikli Yaz Tirliisiinlin; tiim iiretim agamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliiiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir.

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

Denetim mercii, Diyarbakir Erikli Yaz Tiirlisti cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, triiniin
bilesen listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun {iretim yapilip yapilmadigini denetler.
Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

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 siirecleri yiiriitiir.



