No: 1636 - Mahreg isareti

OSMANCIK KAPARI TURSUSU

Tescil Ettiren

OSMANCIK KAYMAKAMLIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
13.03.2024 tarihinden itibaren korunmak Uzere 04.09.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1636

Tescil Tarihi : 04.09.2024

Basvuru No 1 C2024/000106

Bagvuru Tarihi : 13.03.2024

Cografi isaretin Ad1 : Osmancik Kapari Tursusu

Uriin / Uriin Grubu . Tursw/islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Osmancik Kaymakamligi

Tescil Ettirenin Adresi . Yeni Mah. Omer Derindere Blv. Hiikiimet Konag1 Osmancik CORUM
Cografi Simir : Corum ili

Kullanim Bicimi : Osmancik Kapari Tursusu ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, {iriniin

veya ambalajimin lizerinde yer alir. Osmancik Kapari Tursusu ibaresi ve
mahre¢ isareti amblemi, iriiniin veya ambalajmin {izerinde
kullanilamadiginda, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmancik Kapari Tursusu; Latince tiir adi Capparis sp. olan ve iilkemizde gebere, kebere, gebre isimleriyle
de bilinen kapari bitkisinin meyve ve/veya ¢igek tomurcugu kisimlart kullanilarak hazirlanan bir turgudur.

Osmancik Kapari Tursusunun hazirlanmasinda; kapari bitkisinin meyveleri ve/veya ¢igek tomurcuklari, su,
sirke, iri salamura tuzu ile istege bagli olarak limon tuzu, sarimsak ve defneyaprag da kullanilir.

Osmancik Kapari Tursusu; Corum ili Osmancik ilgesinin adi ile 6zdeslesmis islenmis fermente {iriin
grubunda olan bir tursu g¢esididir. Osmancik Kapari Tursusu; Corum ilinin mutfak kiiltiiriine 6zgii iiriinlerden
birisidir. Kapari bitkisinin kullanilan kisimlarmin mayhos-buruk tadi, Osmancik Kapari Tursusuna kendine has
eksimsi lezzetini ve aromasini kazandirir.

Osmancik Kapari Tursusu iretiminde kullanilan bilesenlerin se¢imi, hazirlanmasi ve iiretimi asamalari
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Osmancik Kapari Tursusunun iiretildigi, Corum ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Osmancik Kapari Tursusunun Uretiminde Kullanilan Bilesenler Listesi ve Ortalama Miktarlari:

e 1 kg kapari bitkisinin meyveleri ve/veya ¢icek tomurcuklari,
e 3litre su,

e 500 ml sirke,

e 150 g iri salamura tuzu,

o 30 gsarimsak (istege bagli),

e 10 g limon tuzu (istege bagl),

e 10 adet defneyapragi (istege bagl).

Osmancik Kapari Tursusunun Uretim Asamalari:

Osmancik Kapari Tursusunun iiretiminde; Corum ilinde 6zellikle de Osmancik ilgesinde yetistirilen kapari
bitkileri tercih edilir. Tursu tiretiminde kullanilan kapariler; saglam, taze ve tursu yapimina uygun sekilde segilir.

Tursu hazirlanmasinda kullanilan suyun fazla kiregli ve sert olmamasi, yabanci tat ve koku igermemesi
gerekir. Kapari tursusu hazirlanmasinda genellikle tiziim sirkesi tercih edilir.

Tursu yapimina kaparilerin ayiklanmasiyla baslanir. Ayiklanmasi tamamlanan kapariler 6zenle yikanir.
Temizlenen kaparilerin aciliginin giderilmesi amactyla genellikle %10-20’lik tuzlu su/salamura icerisinde ortalama
1 hafta kadar bekletilir. Ayrica istege bagl olarak kapariler ortalama 5 dakika boyunca haslanir. Haglamadan sonra
oda sicakligina gelen kapariler daha sonrasinda tursu hazirlanmasinda kullanilir.

Osmancik Kapari Tursusu hazirlanirken; kaparilerin aciliginin giderilmesi ve haslama isleminin yeterince
yapilip yapilmadiginin anlagilmasinda ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar.

Yeteri kadar biiyiikliikteki gida ile temasa uygun bir kabin igerisine; kapariler, sirke, iri salamura tuzu, istege
bagli; limon tuzu, sarimsak ve defneyapragi konulur. Daha sonra bu kap agiz kismuni kaplayacak kadar su ile
doldurulur. Kabin agz sikica kapatilarak ortalama 1 ay siire ile serin ve giines 15181 almayan bir ortamda bekletilerek



fermantasyona ugramasi saglanir. Fermantasyon sonucu kaparilerin renklerinde kararma gozlenir ve boylelikle
kapari tursusu tiiketime hazir hale gelir.

Mubhafaza Kosullar1 ve Depolama:

Osmancik Kapari Tursusu; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan giines almayan temiz ortamlarda
muhafaza edilir ve depolanir.

Ambalajlama ve Piyasaya Arz:

Osmancik Kapari Tursusu; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlar ile ambalajlanarak ilgili
gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir. Ayrica gida isletmecileri tarafindan istege bagli olarak
ambalajlama islemi Corum ili disinda da gergeklestirilebilir.

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

Corum ilinde uzun bir gegmise sahip olarak iiretilen Osmancik Kapari Tursusu i¢in kullanilacak bilesenlerin
secimi, hazirlanmasi ve iiretim agamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Osmancik Kapari Tursusunun
iiretildigi, Corum ili ile {in bag1 bulunur.

Denetleme:

Denetimler; Osmancik Kaymakamligmin koordinatdrliigiinde; Osmancik Kaymakamligi ile Osmancik llge
Tarim ve Orman Miidiirliigliniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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
Kaymakamligi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

e Osmancik Kapari Tursusu tiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

e Osmancik Kapari Tursusunun iiretim agsamalari, muhafazasi, depolanmasi, ambalajlanmasi ve piyasaya
arzi1 agsamalarinin uygunlugu,

e Osmancik Kapari Tursusu ibaresinin ve mahreg isareti amblemi kullanim bigiminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



