No: 1893 - Mahreg isareti

OSMANCIK IRGAT BOREGI

Tescil Ettiren

OSMANCIK KAYMAKAMLIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
26.03.2024 tarihinden itibaren korunmak Uzere 31.08.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1893

Tescil Tarihi : 31.08.2026

Basvuru No 1 C2024/000120

Bagvuru Tarihi 1 26.03.2024

Cografi isaretin Ad1 : Osmancik Irgat Boregi

Uriin / Uriin Grubu : Borek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Osmancik Kaymakamligi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mah. Omer Derindere Blv. Hiikiimet Konagi Osmancik
Kaymakamlig1 98 /1 Osmancik 19500 CORUM

Cografi Simir : Corum ili Osmancik ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Osmancik Irgat Boregi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Osmancik Irgat Boregi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmancik Irgat Boregi; ekmeklik veya 6zel amagh bugday unu, su, tuz ile mayasiz olarak hazirlanan
hamurun ince yufkalar halinde a¢ilmasi, ilk yufkanin bir yiiziiniin yaglanarak kizartilmasindan sonra kizaran yiizeyin
iizerine i¢ har¢ konulup diger yufkanin serilmesi ve ters yiiz edilerek tiim yufkalarin kizartilmas: suretiyle 7 ila 10
katli olarak Corum ili Osmancik ilgesinde iiretilen borektir.

Osmancik Irgat Boreginin i¢ harct kiymali-soganli, yumurtali-ispanakli ve cevizli-soganli olmak tizere {i¢
sekilde hazirlanabilir. i¢ hargta yag kullanilmaz ve bu nedenle gevrek yapiya sahiptir.

Osmancik Irgat Boregi, yufkalarin her biri serildikten sonra gevrilip kizartildigi i¢in “gevirme borek” ve “alt
iist borek™ olarak da bilinir. Ayrica eski yillarda cografi sinirdaki baglarda ¢alisan irgatlara verilen yiyeceklerden
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olmast nedeniyle “irgat boregi” olarak da anilir.

Osmancik Irgat Boregi koklii bir gegmise sahiptir. Osmancik ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir; giinliik 6giinler ve bayram giinleri i¢in iiretilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 porsiyon Osmancik Irgat Boregi iiretiminde kullanilan bilesenlere ve liretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Hamur Bilesenleri:

800 g ekmeklik veya 6zel amagli bugday unu
200 ml oda sicakliginda su

200 ml 1lik su

20 gtuz

ic Harc Bilesenleri:

- Kiymali-soganli harg: 500 g kiyma, 100 g kuru sogan, 10 g tuz, 5 g karabiber
Istege bagli olarak: 30 g maydanoz ve 5 g pul kirmizibiber

- Yumurtali-ispanakli harg: 500 g 1spanak, 3-4 yumurta, 200 g tereyagi, 10 g tuz, 5 g karabiber
Istege bagli olarak: 5 g pul kirmizibiber

- Cevizli-soganli harg: 500 g ceviz i¢i, 100 g kuru sogan, 10 g tuz
Istege bagh olarak: 5 g karabiber veya pul kirmizibiber

Yufkalara siirmek igin:

300 ml s1v1 yag

I¢ Harcin Hazirlanmast:

Krymali-soganli harg: 15-20 dakika kavrulan kiymaya, tuz ve karabiber ile ovulan ince dogranmis sogan
ilave edilir. Istege bagli olarak ince kiyilmis maydanoz ve pul kirmizibiber eklenebilir.



Yumurtali-ispanakli harg: Tereyaginda pisirilen yumurtalara ince dogranmis 1spanak, tuz ve karabiber ile,
istege bagl olarak pul kirmizibiber ilave edilir.

Cevizli-soganli harg: Ince dogranmis sogan, cekilmis ceviz ici ve tuz karistirilir, istege bagl olarak karabiber
veya pul kirmizibiber ilave edilir.

Hamurun Hazirlanmasi ve Pigirilmesi:

Bir kapta un, tuz ve su karigtirilip homojen, parlak ve elastik bir hamur elde edilinceye kadar yaklasik 15
dakika yogurulur. Yogurulan hamur, fermantasyonun gerceklesmesi igin 30 dakika kadar dinlendirilir.

Dinlendirilmis hamur, 7 ila 10 esit hamur bezesine boliiniir ve her bir parga, oklava ile 20-40 cm ¢apinda
daire seklinde agilir.

Yufkalar, tercihen odun atesi kullanilarak pisirilir. Gida ile temasa uygun sac veya tava sivi yag ile yaglanir.
Ilk yufkanin bir yiiziiniin yaglanarak kizartilmasindan sonra kizaran yiizeyin iizerine i¢ har¢ konulup diger yufkanin
serilmesi ve ters yiiz edilerek diger yiiziinlin de kizartilmasi suretiyle tiim yufkalar yaglanarak kizartilir.

Pigirilen Osmancik Irgat Boregi, biitiin ya da dilimlenmis halde gida ile temasa uygun ambalajlarda tiiketiciye
arz edilir. Osmancik Irgat Boreginin servisi tercihen sicak olarak yapilir.

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

Osmancik Irgat Boregi Corum ili Osmancik ilgesinde koklii bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Osmancik Irgat Boreginin tiim
iiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Osmancik Kaymakamliginin koordinasyonunda ve Osmancik Kaymakamlig1 ile Osmancik flge
Tarim ve Orman Miidiirliigiinden {irlin konusunda uzman kisilerin katilimiyla en az ii¢ kisiden olugan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin 6zelliklerinin uygunlugu.

e Osmancik Irgat Boregi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu.

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 yiirtitiir.



