No: 921 - Mahreg Isareti

DiYARBAKIR DALAK DOLMASI

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 1921

Tescil Tarihi 1 11.10.2021

Basvuru No 1 C2020/351

Bagvuru Tarihi 1 28.10.2020

Cografi isaretin Ad1 : Diyarbakir Dalak Dolmasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve Corbalar

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 Sinir1 : Diyarbakir ili

Kullanim Bicimi : Diyarbakir Dalak Dolmasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi {iriiniin

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

Diyarbakir Dalak Dolmasi; Diyarbakir mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir. Diyarbakir Dalak
Dolmasinin hazirlanmasinda; belirtilen cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur.

Diyarbakir Dalak Dolmasi tiretiminde ana bilesenler olarak; kuzudan elde edilen dalak, kuyruk yagi, i¢
(gomlek) yagi, kuru sogan ve gesitli baharatlar kullanilir. Uriinlin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve tiretim
metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Dalak Dolmasinin {iretildigi cografi sinir ile bilinirliligi ve iinii bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

1 kg kuzu dalagi,

200 g kuyruk yagi1 ve i¢ (gomlek) yagi,

2 adet rendelenmis kuru sogan,

15 g yedi tiirlii baharat (kirmizi toz biber, yenibahar, kimyon, karabiber, kisnis, karanfil, targin),
5gtuz,

5 g kirmiz1 pul biber.

Diyarbakir Dalak Dolmasi; iiretiminde kullanilan bilegen listesinde yer alan dalak, kuyruk ve i¢ yaglari
tercihen belirtilen cografi sinirda yetistirilen 1 yas iistiindeki kuzulardan temin edilir. Uretimde kullanilacak bu
bilesenler; basta Hayvansal Gidalar i¢in Ozel Hijyen Kurallar1 mevzuati ve ilgili gida mevzuatina uygun olarak
temin edilir ve kullanilir.

Hazirlanmasi:

Kuyruk yagi; bigak ile dogranarak iyice kiyilir. Daha sonra kuyruk yagina 2 adet sogan rendelenerek, tuz,
pul biber ve yedi tiirlii baharat karigtirtlir. Dalaklarin yan taraflarindan bigak ile acilarak, hazirlanan karigim
dalaklarin i¢ine dzenle yerlestirilir. I¢leri doldurulan dalaklar tepsiye dizilir. Tepsiye dizilen dalaklarin {izeri gomlek
i¢ yag1 sarilarak kapatilir. Gomlek i¢ yagi; pisirme sirasinda dalaklarin dig kisminin sertlesmemesini, yanarak i¢
kisminin ¢ig kalmasinin dnlenmesi ve dalagin yag oraninin az olmasi sebebiyle bu yemegin yag dengesini korumak
amaciyla kullanilir. Diyarbakir Dalak Dolmasi; ortalama 45 dakika kadar firinda pigirilerek servise hazir hale
getirilir.

Diyarbakir Dalak Dolmasinin, sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir (Sekil-1).

Sekil-1. Diyarbakir Dalak Dolmas1 Ornek Gérseli
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Diyarbakir Dalak Dolmasi; belirtilen cografi sinira 6zgii iiretim metodu ve tini bulunur. Diyarbakir ilinin
kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulagsan Diyarbakir Dalak Dolmasinin; tiim iliretim agamalart, belirtilen cografi sinirda
gerceklesmelidir.



Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odast koordinatdrliigiinde; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas ile
Diyarbakir Il Tarim ve Orman Midiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Diyarbakir
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, Diyarbakir Dalak Dolmast cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, Griniin bilesen
listesi ile “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun tiretim 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 kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



