No: 681 - Mahreg Isareti

OSMANELIi AYVA LOKUMU

Tescil Ettiren

BILECIK TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
30.12.2019 tarihinden itibaren korunmak Uzere 23.02.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 681

Tescil Tarihi : 23.02.2021

Basvuru No : C2019/227

Basvuru Tarihi : 30.12.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Osmaneli Ayva Lokumu

Uriin / Uriin Grubu : Lokum / Cikolata, sekerleme ve tiirevi iiriinler

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : 1. Organize Sanayi Bolgesi Merkez 11650 BILECIK

Cografi Simir1 . Bilecik ili Osmaneli ilgesi

Kullanim Bi¢imi > Osmaneli Ayva Lokumu ibaresi ve mahre(; isareti amblemi iriiniin

kendISI veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Osmaneli Ayva Lokumu ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmaneli Ayva Lokumu, haslanarak piire haline getirilen ayvalarla {iretilen meyveli lokumdur. Osmaneli
Ayva Lokumu agiza alindiginda, ayva meyvesinin piirede piitiirlii yapisi ve ayvanin yogun aromast nedeniyle,
lokumda meyve parcalar1 varmis gibi hissedilir. Osmaneli Ayva Lokumunun jel goriintiisii diisiik, parlakligi az ve
mat-kahverenginde olup dis kismi1 hindistan cevizi ile kaplidir.

Uretimi ustalik becerisi gerektiren Osmaneli Ayva Lokumunun, Osmaneli ilgesinin, tarih boyunca dnemli
bir ayva iiretim merkezi olmasinin da katkisiyla cografi sinir ile iin bagi olusmustur.

Uretim Metodu:

Ayva piiresinin hazirlanmasi;

Cografi sinirda her yil kasim ve aralik aylarinda hasat edilen ayvalar, kiyma makinesinde pargalanir ve 75 °C
sicaklikta 7 dakika siireyle haglanir. Haglama suyuna enzimatik renk degisimini 6nlemek i¢in % 0,1 oraninda sitrik
asit eklenir. Haglanan ayva piiresi sogutulduktan sonra -18 °C’de muhafaza edilerek yil boyunca ayva lokumu
iretiminde kullanilir.

Osmaneli Ayva Lokumunun hazirlanmast,

Malzemeler (Yaklasik 50 kg {iriin elde etmek i¢in):

- 39 kg igme suyu

- 30 kg beyaz seker

- 20 kg ayva piiresi

- 3,6 kg misir nisastasi
- 70 g sitrik asit

Lokum pisirme kazanina dnce nisasta, beyaz seker, igme suyu ve sitrik asit ilave edilerek karigim, 105-110
°C’de siirekli karigtirilarak 2 saat boyunca kaynatilir. Ardindan kaynayan kazan igerisine ayva piiresi ilave edilerek
1 saat 45 dakika daha karistirilarak kaynatma iglemine devam edilir.

Pigirme islemi tamamlanan lokum kiitlesi, her bir tepside yaklasik 12,5 kg lokum kiitlesi bulunacak sekilde,
lizerine nigasta serpilmis tepsilere dokiilerek 6 - 8 saat siireyle oda sicakliginda sogutmaya birakilir. Soguyan lokum
kiitleleri, mermer tezgahlarin iizerine alinip ylizeyleri hindistan cevizi rendesi ile kaplanarak kesime hazirlanir.
Kesim, lokum makaslar1 ile yapilir. Lokumlar kiip seklinde kesilerek yiizeyleri tekrar hindistan cevizi rendesi ile
kaplanir.

Osmaneli Ayva Lokumu hijyenik sartlarda, 15 - 16 °C sicaklikta ve rutubetsiz ortamda 6 ay siireyle muhafaza
edilebilir.

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

Osmaneli Ayva Lokumunun iretilmesi, kendine 6zgii kosullar bulundurur ve ustalik becerisi gerektirir.
Ayrica iiretimde, Osmaneli il¢esinde yetisen ayvalar kullanilir. Bu sebeple yore ile {in bagi bulunan Osmaneli Ayva
Lokumunun tiim tretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.



Denetleme:

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi koordinasyonunda ve Osmaneli Ilge Tarim ve Orman
Miidirliigiinden bir, Osmaneli Belediyesinden bir ve Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasindan bir kisinin katilimiyla ti¢
kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler yilda bir defa diizenli olarak, ayrica sikdyet durumunda ve gerekli goriilen hallerde her zaman
gergeklestirilir. Denetim mercii tarafindan; {iretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu; iiretim metodunun
uygunlugu; triiniin seklinin uygunlugu ile Osmaneli Ayva Lokumu ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



