No: 1718 - Mahreg isareti

OSMANCIK KAYPAK YEMEGi

Tescil Ettiren

OSMANCIK KAYMAKAMLIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
06.09.2024 tarihinden itibaren korunmak Uzere 07.04.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1718

Tescil Tarihi : 07.04.2025

Basvuru No : C2024/000242

Bagvuru Tarihi : 06.09.2024

Cografi isaretin Ad1 : Osmancik Kaypak Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Osmancik Kaymakamligi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mah. Omer Derindere Blv. Hiikiimet Konagi Osmancik CORUM
Cografi Simir : Corum ili Osmancik ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Osmancik Kaypak Yemegi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, iiriiniin

veya ambalajinin iizerinde kullamlir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Osmancik Kaypak Yemegi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmancik Kaypak Yemegi; su, un, tuz ile hazirlanan hamurun daire seklinde agilmas, kiiciik pargalar halinde
kesilmesi, kesilen hamur pargalarinin bos olarak ya da i¢ harct ile doldurulup katlanmasi ve suda haslanmasi ile
yapilan Corum ili Osmancik ilgesine 6zgii bir yemektir. Uzerine istege bagh olarak tulum peyniri/cokelek, ceviz ici,
yogurt, maydanoz, nane, pul kirmizibiber ve eritilmis tereyagi konularak servisi yapilir.

Osmancik Kaypak Yemeginin tarih¢esinde, sade/i¢i bos ya da i¢ harci doldurularak hazirlanan hamurlar halk
dilinde “kaypak” olarak adlandirilmistir. Bu nedenle Osmancik Kaypak Yemegi bu isimle bilinir hale gelmistir.

Corum ili Osmancik ilgesinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Osmancik Kaypak Yemegi;
giinliik 6giinlerde tiiketiminin yani sira dzellikle diigiin, davet, bayram ve festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Osmancik Kaypak Yemegi; hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin se¢imi, hamurun nispeten sert
kivaminin saglanmasi, hamurun kesilme sekli, hamurun bog/sade ya da i¢ harci ile birlikte haslanmasi/pisirilmesi ve
servisi asamalari ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Osmancik Kaypak Yemeginin iiretildigi Corum ili
Osmancik ilgesi ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Osmancik Kaypak Yemegi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (6 kisilik):

1- Hamur hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

e 600 ml su,
e 500 g 6zel amagh bugday unu,
e 20 gtuz.

2- Haslama i¢in kullanilan bilesenler:

e 2 litre su ve/veya et suyu,
o 25 ml aygicegi yagi,
e 10 gtuz.

3- Istege bagl olarak kullanilacak i¢ harci ve servis yapilmasinda kullanilan bilesenler:

e 300 g tulum peyniri ve/veya ¢okelek,

e 300 g yogurt,

e 200 g ceviz igi,

e 100 gtereyagi,

e 10 g kuru ve/veya ayiklanmis taze nane,
e 10 g ayiklanmis maydanoz,

e 10 g pul kirmizibiber.



Osmancik Kaypak Yemeginin Hazirlanmasi ve Servisi:

Yeteri kadar biiytikliikte bir tencere icerisine; un, su ve tuz konulup karigtirilir. Bu karigimdan sert bir hamur
elde edilinceye kadar yogurma islemi yapilir. Yogurma iglemi sonucunda elde edilen hamurun; homojen, piiriizsiiz
ve elastik ozellikte olmasi istenir. Bu hamur bezelere boliintip iizeri gida ile temasa uygun temiz bir bezle ortiiliir
ve oda sicakliginda ortalama 30 dakika kadar hamur fermantasyonunun ger¢eklesmesi i¢in dinlendirilir. Daha sonra
bu bezeler, genellikle ¢ap1 60-80 cm araliginda ince ve daire olacak bir sekilde oklava/merdane ile agilir.

Acilan hamurlar ortalama 4x4 cm kare seklinde 6zenle kesilir. Kesilen pargalar i¢i bos olarak ya da iiggen
seklinde el ile bastirilarak kapatilir ve yaklasik 60 dakika kadar dinlendirilir.

Hamurlar i¢ harci ile dolu yapilmak istendiginde daha biiyiik kareler seklinde kesilir. Istenilen i¢ harcinin
hamurlara bdylelikle daha kolay konulabilmesi saglanir. i¢ harci olarak istege bagl olarak; ¢okelek-tulum peyniri,
tulum peyniri/¢okelek-maydanoz, tulum peyniri/¢cokelek-pul kirmizibiber karigimi konulur.

Hamurlar tiggen/muska seklinde el is¢iligi ile kapatilarak kivrim yerlerinin ¢atal vb. ile uglarinin birbirine
temasi saglanir. Bu sekilde hazirlanan kaypaklar yaklagik 60 dakika kadar daha dinlendirilir.

Ayr1 bir tencere igerisine; su/et suyu, ay¢igegi yagi ve tuz ilave konulur. Su kaynamaya baslayinca i¢i bos
ve/veya i¢ harci dolu kaypak ad1 verilen hamurlar tencerenin igerisine alinir. Kaypak hamuru ortalama 10 dakika
suda pisirilir. Pigirilen kaypak hamurlarinin soguk sudan gegirilerek halk dilindeki tabirle daha diri olmasi saglanir.
Haglanan kaypaklar; kevgir vb. ile siiziilerek tencereden alinir ve servis tabagina konulur. Osmancik Kaypak
Yemeginin hazirlanmasindaki iiretim agamalarinda ustalik becerisi nemli bir rol oynar.

Hazirlanan kaypaklar hemen pisirilmeyecek ise soguk zincir sartlarinda (-18 °C ve altindaki sicakliklarda)
dondurularak da muhafaza edilebilir ya da depolanabilir.

Servis: Pisirilmesi tamamlanan kaypak hamurlarinin {izerine istege bagli, ¢cokelek ve/veya tulum peyniri,
yogurt, ceviz i¢i, eritilmis tereyagi ya da eritilmis tereyagi-pul kirmizibiber karisimi da konulabilir.

Ayrica istege bagl olarak Osmancik Kaypak Yemeginin iizerine siisleme amagli; ayiklanmis taze nane,
maydanoz ve pul kirmizibiber konularak da servisi yapilabilir.

Osmancik Kaypak Yemeginin; istege bagli soguk ya da sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi
tavsiye edilir.

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

Corum ili Osmancik ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan, iiretimde kullanilan bilesenlerinin se¢imi,
hazirlanmasi ve servisi asamalart ile ustalik becerisi gerektiren Osmancik Kaypak Yemeginin; tiretildigi Corum ili
Osmancik ilgesi ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Osmancik Kaypak Yemeginin tiim iiretim agamalar1, Corum ili
Osmancik il¢esinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Osmancik Kaymakamhigi koordinatérliigiinde; Osmancik Kaymakamhigi ile Osmancik ilge
Tarim ve Orman Miidiirliigliniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Osmancik Kaypak Yemeginin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

— Osmancik Kaypak Yemeginin hazirlanmasi ve servisi asamalarinin uygunlugu,

— Osmancik Kaypak Yemegi ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman



gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



