No: 1662 - Mahreg isareti

OSMANCIK YIRTMAC YEMEGi

Tescil Ettiren

OSMANCIK KAYMAKAMLIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
18.04.2024 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 18.11.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1662

Tescil Tarihi 1 18.11.2024

Basvuru No 1 C2024/000137

Bagvuru Tarihi : 18.04.2024

Cografi isaretin Ad : Osmancik Yirtmag Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Osmancik Kaymakamligi

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

Kullanim Bicimi : Osmancik Yirtmag Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin

veya ambalajmin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajinin {izerinde
kullanilamadiginda, Osmancik Yirtmag Yemegi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmancik Yirtma¢ Yemegi; SU, asma yapragi, nohut, mercimek, boriilce, bakla, bulgur, salca, tuz, pul
kirmizibiber, siv1 yag, tereyagi, yogurt, sarimsak, yesilbiber, domates, kuru/taze nane, sogan, dereotu ve maydanoz
kullanilarak hazirlanan Corum ili Osmancik il¢esine 6zgii bir yemektir.

Osmancik Yirtmag Yemegi; Corum ili mutfaginda asma yapragi ve g¢esitli bakliyatlarin birlikte kullanilmasi
ile farklilagmusg, tiretim metodu ile ge¢misten giiniimiize kadar yapilagelen bir yemektir. Halk arasinda iiretiminde
asma yapraklari yirtilarak kullanilmasindan dolay1 “‘yirtma as1’” olarak da bilinir.

Ozellikle ilkbahar ve yaz aylarinda taze asma yapraklari kullamlarak yapilan ve yaygin olarak tiiketilen bir
yemektir. Osmancik Yirtma¢ Yemegi; hazirlanmasinda kullanilan asma yapraklari yemege eksi tat 6zelligini
kazandirir.

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

Osmancik Yirtmag Yemegi tiretim asamalari ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Osmancik Yirtmag
Yemeginin iiretildigi Corum ili Osmancik ilgesi ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

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

e 1litre su,

e 300 g yogurt (istege bagl),

e 250 gtaze asma yapragi ve/veya salamura asma yapragi,
e 100 g haslanmis nohut,

e 100 g yesil mercimek,

e 100 g boriilce (istege bagl),

e 100 g ince dogranmis/cekilmis bakla (istege bagli),
e 100 g kuru sogan ve/veya taze sogan,

e 100 g domates (istege bagl),

e 50 gpilavlik bulgur,

e 50 g domates ve/veya biber salgasi,

e 30 gyesilbiber (istege bagli),

o 30 ml aycicegi yagi ve/veya zeytinyagi,

e 25 gtereyagl,

e 25 gsarimsak (istege bagli),

e 10 g tuz,

e 10 g kuru ve/veya taze nane,

e 10 g ayiklanmisg maydanoz,

e 10 g ayiklanmis dereotu,

e 5¢ pul kirmizibiber.



Osmancik Yirtma¢ Yemeginin Hazirlanmasi ve Servisi:

Yeteri kadar biiyiikliikteki bir tencere igerisine; su, haglanmis nohut, yesil mercimek, bériilce, bakla ve bulgur
konulup karistirilir. Bu karisim ortalama 20 dakika kadar pisirilir. Bu karisimin yeteri kadar pismesi istenir ve fazla
sulu kalmamasina 6zen gosterilir.

Ayr1 bir tencere igerisine oncelikle dogranmig sogan, sivi yag ile salga konulur ve kavurulur. Dogranmis
yesilbiber ve domates de eklenerek lizerine yeterince su ilave edilir. Hazirlanan bu sosun/karisimin ortalama 5 dakika
kadar pisirilmesi saglanir.

Osmancik Yirtmag Yemegi hazirlanmasindaki bu iiretim asamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar.
Hazirlanan bu iki ayr1 karigim birlestirilir ve tuzu da eklenerek ortalama 5 dakika daha pisirilir.

Ayrica tereyagi, kuru nane ve pul kirmizibiber bir arada kavrularak ayri bir Sos daha hazirlanir ve daha 6nce
hazirlanmig yemegin iizerine dokiiliir.

Son asamada; ince sekilde dogranmis taze nane, taze sogan, dereotu, maydanoz ile dogranmis/yirtilmis asma
yapraklar1 da yemek ile birlestirilir ve karistirilir. Kullanilan asma yapraklar: tercihen Corum ilinde yetistirilen
asmalardan temin edilir.

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

Osmancik Yirtmag Yemeginin servisinde istege bagli olarak iizerine; ezilmis sarimsak ve yogurttan
hazirlanan sarimsakli yogurt da konulabilir.

Ayrica istege bagl olarak Osmancik Yirtma¢ Yemeginin iizerine siisleme amagli; taze nane, taze sogan,
dereotu, maydanoz da konularak servisi yapilabilir.

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

Corum ili Osmancik ilgesinde uzun bir gegmise sahip olarak iiretilen, tiretimde kullanilan bilesenlerinin
secimi, hazirlanmasi ve servisi asamalar1 ile ustalik becerisi gerektiren Osmancik Yirtmag¢ Yemeginin; tiretildigi
Corum ili Osmancik ilgesi ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Osmancik Yirtma¢ Yemeginin tiim tiretim agamalari,
Corum ili Osmancik ilgesinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Osmancik Kaymakamliginin koordinatéorliigiinde; Osmancik Kaymakamlig: ile Osmancik flge
Tarim ve Orman Miidiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci 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 Osmancik
Kaymakamlig: tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Osmancik Yirtmag¢ Yemeginin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

- Osmancik Yirtmag Yemeginin hazirlanmasi ve servisi asamalarinin uygunlugu,

- Osmancik Yirtma¢ Yemegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim big¢iminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiritiir.



