No: 1745 - Mahrec isaret

OSMANCIK AYVALI YAHNiISI

Tescil Ettiren

OSMANCIK KAYMAKAMLIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
15.10.2024 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 18.06.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 11745

Tescil Tarihi : 18.06.2025

Basvuru No : C2024/000283

Basvuru Tarihi 1 15.10.2024

Cografi Isaretin Adi : Osmancik Ayvali Yahnisi

Uriin/Uriin Grubu . Yemek/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Osmancik Kaymakamlig

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

Kullanim Bi¢cimi : Osmancik Ayvali Yahnisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {iriiniin

servis edildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmancik Ayvali Yahnisi; su, ayva, kugbast kirmizi et, tereyagi, sivi yag, iiziim pekmezi, nohut, tuz, pul
kirmizibiber ve karabiber kullanilarak hazirlanan Corum ili Osmancik ilgesine 6zgii bir yemektir.

Osmancik Ayvali Yahnisi; ayva, iiziim pekmezi ile kusbasi dogranmig kirmizi etin birlikte kullanilarak
pisirilmesiyle gerceklestirilen liretim metodu ile bilinir. Yemegin renk ve tat 6zeliklerini saglamak igin salga vb.
bilesenler kullanilmaz. Osmancik Ayvali Yahnisi i¢in kullanilan ayva ve {iziim pekmezi yemegin sari-kahverengi
rengi ile nispeten mayhos ve tatli tadinin olusmasini saglar.

Corum ili Osmancik il¢esinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Osmancik Ayvali Yahnisi
giinliik 6giinlerde tiikketiminin yani sira 6zellikle diigiin, davet, bayram ve festival gibi 6zel giinlerde de ikram
edilir. Osmancik Ayvali Yahnisi, genellikle ayvalarin hasat edildigi sonbahar-kis mevsiminde yapilip tiiketilen bir
yemektir.

Osmancik Ayvali Yahnisi; hazirlanmasinda kullanilan ayva, {iziim pekmezi ile kusbast dogranmis kirmizi
etin birlikte pisirilmesi ve servisi agsamalar1 ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Osmancik Ayval
Yahnisinin tiretildigi Corum ili Osmancik ilgesi ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Osmancik Ayvali Yahnisi Icin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

e 1 kg ayva (ayiklanmis ve soyulmus),

e 900 ml su,

o 600 g kusbast dogranmis kuzu ve/veya sigir eti,

e 200 g haslanmis nohut,

e 150 g liziim pekmezi,

e 100 g tereyagi,

e 50 ml siv1 yag (aycigegi yag1 ve/veya zeytinyagi),
e 10 g pul kirmizibiber,

e 10 g tuz,

e 5 karabiber.

Osmancik Ayvali Yahnisinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Y eteri kadar biiyiikliikteki bir tencerede Kusbasi seklinde dogranmus etler ortalama 30 dakika kadar haslanir.
Osmancik Ayvali Yahnisi i¢in kullanilan etlerin olabildigince yagsiz olmasi tercih edilir.

Ayiklanmis ve soyulmus ayvalar ise elma dilimi seklinde genellikle 1-2 cm kalinlikta dogranir.

Yeteri kadar biiyiiklilkteki bir tencerede tereyagi eritilir ve haglanmig kusbasi etlerde bu tencereye
konularak ortalama 5 dakika kavrulur.

Haslama sonrasindaki kalan et suyu, nohut, sivi yag ve tuz sirasiyla ayni tencere igerisine alinarak
kaynamaya birakilir. Kaynadiktan sonra dogranmis ayvalar tencereye konulur. Karabiber ve pul kirmizibiber de



ilave edilerek ayvalarin yeterince pismesi saglanir. Ayvalar pisirildikten sonra tenceredeki yemegin {izerine iiziim
pekmezi de konulduktan sonra ortalama 3 dakika daha pisirilir. Ardindan servis i¢in yemek dinlenmeye birakilir.

Servis: Pisirilmesi tamamlanan Osmancik Ayvali Yahnisinin tizerine istege bagh olarak siisleme amagli;
ayiklanmis taze nane, maydanoz ve pul kirmizibiber konularak da servisi yapilabilir.

Osmancik Ayvali Yahnisinin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Corum ili Osmancik ilgesinde uzun bir gegmise sahip olarak iretilen, iiretimde kullanilan bilegenlerinin
se¢imi, hazirlanmasi ve servisi agamalari ile ustalik becerisi gerektiren Osmancik Ayvali Yahnisinin; iiretildigi
Corum ili Osmancik ilgesi ile tin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Osmancik Ayvali Yahnisinin tiim iiretim agsamalart,
Corum ili Osmancik ilgesinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Osmancik Kaymakamlig1 koordinatérliigiinde; Osmancik Kaymakamligi ile Osmancik ilge
Tarim ve Orman Miidiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim
yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai 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 Ayvali Yahnisinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Osmancik Ayvali Yahnisinin hazirlanmasi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Osmancik Ayvali Yahnisi ibaresinin ve mahreg isareti amblemi kullanim big¢iminin uygunlugu.

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 goérevli
uzman gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir.
Tescil ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



