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DUYURU

10.01.2017 tarih ve 29944 sayili Resmi Gazetede yayimlanarak yiiriirliige giren
6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 38 inci maddesinin birinci fikras: “Kurum,
cografi isaret veya geleneksel iiriin adi bagvurularimi 33 ila 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
basvurular Biiltende yayimlanir.” hilkmiine amirdir.

Ayrica 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici Madde 1 inde “Bu Kanunun
yayimi tarihinden once Enstitiiye yapilmis olan ulusal ve uluslararasi marka ve tasarim
basgvurulart ile cografi isaret bagvurulari, basvuru tarihinde yiiriirliikte olan mevzuat
hiikiimlerine gore sonuglandirilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden énce Enstitiiye
vapilmis olup yayimlanmamis cografi isaret basvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayii Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hiikkmiine amirdir.

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurulart 555
sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.




2024/187 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 16.12.2024

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 187. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2023/000200
2. C2024/000233
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Cografi Isaret Sayfa
Arhavi Termonisi 7
Nigde Sarim Burma Tatlis1 9
Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. 1667 Diyarbakir Cakil Ekmegi

2. 1668 Ordu Findik Tirmidi Kavurmast
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {irtin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

11

13

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Reddedilen
Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2018/112 Antep Boz I¢ Fistik / Boz I¢ Antepfistigi 15
Geleneksel Uriin Adlar
Yaymm Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi kapsaminda yayimlanmis
olup ilgili kisiler {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlari Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine
uygun olarak bildirebilirler.

1. Arhavi Termonisi

Basvuru No : C2023/000200
Bagvuru Tarihi : 07.08.2023
Cografi isaretin Ad1 : Arhavi Termonisi
Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti
Basvuru Yapan : 1. Arhavi Ticaret ve Sanayi Odasi
2. Arhavi Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : 1. Musazade Mah. Cumhuriyet Meydani No:1 Arhavi ARTVIN

2 Musazade Mah. Sht. Ast. Mehmet Altanlar Cad. No:1 Arhavi ARTVIN

Vekil : Umit ORCAN (Perpa Kurumsal Danismanhik Patent ve Belgelendirme
Hiz. A.S)

Cografi Simir : Artvin ili Arhavi ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Arhavi Termonisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Arhavi Termonisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arhavi Termonisi, siyah {iziim pekmezi veya armut pekmezi ile tatlandirilan, barbunya / kuru fasulye ve
bulgur eklenerek hazirlanan yoresel bir tatlidir.

Arhavi ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan, Arhavi asuresi veya laz aguresi olarak da adlandirilan Arhavi
Termonisinde seker kullanilmaz, tatlandirma igin pekmez kullanilir. Yapiminda kullanilan pekmez yerli kokulu
tizlim ¢esidi olan Isabella liziimii ile ya da farkli armut ¢esitleri ile yapilir.

Arhavi ilgesinde yetistirilen ve ftretilen sinirli sayida Uriiniin harmanlanmasiyla olusturulan Arhavi
Termonisinin ydrenin tathi ¢esitliliinde ve mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yeri vardir. Bu nedenle Arhavi
Termonisinin yore ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 kisilik Arhavi Termonisi icin gerekli bilesenler:

320 g barbunya ve/veya kuru fasulye

170 g pilavlik bulgur

400 g pekmez (siyah liziim veya armut pekmezi)
6 g tuz

1 litre su

20 g misir nigastasi veya misir unu

Yapilisi:

Barbunya ve / veya fasulye tencerede 40 dakika kadar haslanir, siiziilerek suyu atilir ve soguk su ile yikanir.
Uzerine bulgur ve su ilave edilerek karisim 60 dakika kaynatilir.

Ayri bir kapta 100 ml su igine nisasta eklenir ve bir ¢irpict ile agilir. Suda iyice ¢oziinmiis olan nisasta,
pekmez ve tuz, baklagil dolu tencereye sirastyla ilave edilir. Karistirilarak asure kivamina gelinceye kadar 15 dakika
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daha kisik ateste kaynatilir. Servisi sicak veya soguk olarak yapilir. istege bagli olarak iizerine orta derece ¢ekilmis
findik serpilir. Arhavi Termonisi 4-6 °C sicaklikta 4 giin saklanabilir.

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

Artvin ili Arhavi ilgesinde uzun yillardir iiretilen ve bdlgenin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yeri olan Arhavi
Termonisinin cografi sinir ile iin bagi bulunur. Belirtilen sebeplerle iiretimin tiim asamalar1 cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Arhavi Ticaret ve Sanayi Odasi ile Arhavi Belediyesi koordinatorliigiinde ve Arhavi Ticaret ve
Sanayi Odasi, Arhavi Belediyesi, Arhavi Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Arhavi Ziraat Odasindan iiriin
konusunda uzman en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim mercii denetimler, liretim, pazarlama ve satig dahil olmak {izere tiim asamalarda habersiz olarak;
yilda bir defa, ihtiyag duyuldugunda ve/veya sikdyet halinde ise her zaman objektif kurallar g¢ergevesinde
gerceklestirir.

Denetim mercii yilin ilk iki ay1 i¢inde uygun bir tarihte yillik toplantisini yaparak, i¢inde bulunulan yila
yonelik denetlenecek kisi ve kuruluslarin adreslerine ve iiretim pazarlama yerlerine gére denetleme plani olustur.
Olusturulacak olan plan gergevesinde temmuz ve kasim aylari arasinda, iiretim ve pazarlama olarak denetleme
gorevi ifa edilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Kullanilan bilegenlerin ve iiretim metodunun uygunlugu.
e Arhavi Termonisi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Nigde Sarim Burma Tathsi

Basvuru No : C2024/000233

Basvuru Tarihi : 27.08.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Nigde Sarim Burma Tatlis1

Uriin / Uriin Grubu : Tatl/Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Nigde Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Indnii Mah. Ayhan Sahenk Bulvar1 Bankalar Cad. Merkez NIGDE
Cografi Simir : Nigde ili

Kullanim Bi¢imi : Nigde Sarim Burma Tatlisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

veya ambalajimin iizerinde kullamlir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Nigde Sarim Burma Tatlis1 ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nigde Sarim Burma Tatlisi; 6zel amagli bugday unu, siit, yag, su, tuz, sirke ve yumurta ile hazirlanan
hamurun agilmasi ve igerisine ceviz i¢i konulmasi ile hazirlanan ve pisirilen Nigde iline 6zgii serbetli bir tatlidir.

Nigde Sarim Burma Tatlis;; Nigde ilinin mutfak kiiltiiriinde yaygin olarak firetilen ve tiiketilen serbetli
tathilardan biridir. Nigde Sarim Burma Tatlisi; giinliik 6glinlerde tiiketiminin yani sira; 6zellikle ramazan ayinda,
bayramlarda, misafir agirlama, diigiin, davet vb. 6zel giinler i¢in hazirlanir ve tiiketilir.

Nigde Sarim Burma Tatlisinin hazirlanmasinda; 6zellikle hamurun oklavaya sarimi ve biizgiileme isleminin
yapilmasinda el becerisi 6nemli bir rol oynar. Ayrica Nigde Sarim Burma Tatlisinin hazirlanmasinda; hamurun
dogru bir sekilde hazirlanmasi, ince bir sekilde agilmasi ve kizartilarak pisirilmesi gibi liretim asamalari ile ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Nigde Sarim Burma Tatlisinin iiretildigi, Nigde ili ile in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Bir Tepsi Nigde Sarim Burma Tatlis1 Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (12 kisilik):

1- Hamur hazirlanmasinda kullanilan bilegenler:

e 500 g 6zel amagh bugday unu,

e 200 g bugday nisastast (hamur agmada kullanilmak iizere),
e 75mlsu,

e 75 ml siit,

o 75 ml aygicegi yagi,

e 1 adet yumurta,

e 10gtuz,

e 5 ml sirke.

2- Tepsinin yaglanmasinda kullanilan bilesenler:

e 200 g tereyagi,
e 200 ml zeytinyag1 ve/veya aygicegi yagi.

3- Serbet hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

e 750 g toz beyaz seker,
e 600 ml su,
e 10 g limon tuzu ve/veya 10 ml limon suyu.

4- ¢ harci: 600 g ceviz igi.
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Nigde Sarim Burma Tatlisinin Hazirlanmasi Asamalari:

Hamur Hazirlanmasi: Yeteri kadar biiyiikliikteki bir kabin igerisine; yumurta, aygicegi yagi, sirke, tuz, siit
ile su konulur ve homojen bir karisim olacak sekilde iyice karistirilir. Daha sonra bugday unu bu karisimin iizerine
yavas yavas eklenir. Istenilen yumusak kivamina gelene kadar iyice yogurulur.

Elde edilen hamur ortalama yarim saat kadar dinlenmeye birakilir. Dinlenen hamur ceviz biiyiikliigiinde
pargalara ayrilir. Parcalara ayrilan hamurlar, agilacagi tezgéh iizerine serpilmis bugday nisastasi kullanilarak
olabildigince ince bir sekilde agilir. Agilan her bir ince hamur tabakasi 4 esit parcaya boliiniir.

I¢c Harci Hazirlanmasi: Ceviz igi; bir havan igerisinde doviiliir ya da ufak parcalar haline getirilir.

Serbet Hazirlanmasi: Seker, su ve limon tuzu/limon suyu ayr1 bir kabin igerisinde iyice karistirilir. Ortalama
20 dakika kadar kaynatilir ve sogutulur. Soguk olarak tatlinin tizerine dokiiliir.

Tathimin Hazirlanmasi, Pisirilmesi ve Servisi: ince bir sekilde acilip 4 parcaya ayrilmis olan hamurlarmn
icerisine ceviz i¢i konulur. Hazirlanan cevizli hamurlar; 6zenle oklavaya sarilip biizgiileme islemi yapilarak sekli
verilir ve sonrasinda oklavadan siyrilarak ¢ikarilir ve tepsiye dizilir. Hamurlarin yirtilmamasi, i¢ harcinin konulmasi
ve biizgiileme isleminin dogru bir sekilde yapilmasi asamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar.

Tepsiye dizme tamamlandiktan sonra eritilen tereyagi ve sivi yag karisimi, hazirlanan hamurlarin tizerine esit
olacak sekilde dokiiliir.

Pigirme islemine hazir hale getirilen tatli, dnceden 1sitilmig ortalama 180 °C’lik firinda, yaklasik 30 dakika
rengi pembelesinceye/kizarincaya kadar pisirilir.

Pigirilmesi tamamlanan sicak haldeki tatli 15 dakika kadar sogumaya birakilir. Sonrasinda iizerine daha
onceden hazirlanan soguk serbet dokiiliir. Nigde Sarim Burma Tatlisi servis yapilmaya hazir hale gelir.

Nigde Sarim Burma Tatlist servisinin istege bagli olarak; 1lik ya da oda sicakligi sartlarinda yapilmasi ve
tiketilmesi tavsiye edilir. Ayrica Nigde Sarim Burma Tatlisinin istege bagli olarak {izerine siisleme amagli ceviz i¢i
konularak da servisi yapilabilir.

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

Nigde ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan, hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalari ile ustalik becerisi
gerektiren Nigde Sarim Burma Tatlisinin; tiretildigi Nigde ili ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Nigde Sarim Burma
Tatlisinin tiim tiretim asamalari, Nigde ilinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Nigde Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatdrliigiinde; Nigde Ticaret ve Sanayi Odasi, Nigde 1l
Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Nigde Omer Halisdemir Universitesi-Otel, Lokanta ve Ikram Hizmetleri
Boliimiinden birer iiyenin katilimiyla en az 3 kigiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayil1 Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Nigde Ticaret
ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim merci tarafindan, denetimde
aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Nigde Sarim Burma Tatlisinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Nigde Sarim Burma Tatlisinin hazirlanmasi asamalarinin uygunlugu,
— Nigde Sarim Burma Tatlis1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bigiminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki stiregleri yiiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

Asagida yer alan basvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda tescil edilmis olup bu yayimlara
kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Diyarbakir Cakil Ekmegi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.01.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 27.11.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1667

Tescil Tarihi : 27.11.2024

Basvuru No : C2024/000032

Basvuru Tarihi : 30.01.2024

Cografi Isaretin Ad : Diyarbakir Cakil Ekmegi

Uriin / Uriin Grubu : Ekmek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri ve tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Kooperatifler Mah. Akkoyunlu Bulvar1. 15 Yenisehir DIYARBAKIR
Cografi Simir : Diyarbakir ili

Kullanim Bi¢imi : Diyarbakir Cakil Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin

ambalajl {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Diyarbakir Cakil Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diyarbakir Cakil Ekmegi; ekmeklik bugday unu, su, ekmek mayasi, ¢drekotu ve / veya istege bagli susam ile
yapilan ekmektir. 30-35 cm eninde, 40-50 cm boyunda ve yaklagik 3 cm kalinliginda oval seklindedir. Hamur
halindeyken verilen sekil nedeniyle bu isimle adlandirilir. Sekil verme ile ekmegin yumusak olmasi, tiiketim
sirasinda i¢ine peynir, helva veya sal¢a gibi {iriinlerin konulabilmesi ve iginde konulan bilesenlerin dokiilmemesi
saglanir. Diyarbakir Cakil Ekmegi tas firinlarda pisirilir. Tas firinlar, odun atesi 1sisinin tamaminin ocak iginde
kalmas1 amaciyla tasarlanmistir.

Diyarbakir ilinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahip olan Diyarbakir Cakil Ekmegi o6zellikle
kahvaltilarda olmak iizere giinliik 6giinlerde tiiketilir. Uretim metodu bakimindan farklilasan Diyarbakir Cakil
Ekmegine tirnak ile sekil verilmesi ve homojen olarak pisirilmesi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle
Diyarbakir Cakil Ekmeginin iiretildigi Diyarbakir ili ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Diyarbakir Cakil Ekmegi i¢cin kullanilan bilesenler:
50 kg ekmeklik bugday unu

301su

1000 g yas hamur mayasi

500 g tuz

500 g ¢orekotu ve/veya susam (istege bagl).

Un, su, maya ve tuz ile hamur hazirlanir ve ortalama 15 dakika iyice yogurulur. Nispeten civik hazirlanan
hamur yogrulur ve hamur fermantasyon igin yaklasik 1 saat kadar dinlenmeye birakilir. Dinlendirilmis kitle
halindeki hamurdan 500 g’lik yumru seklinde hamur bezeleri yapilir. 30-35 cm eninde, 40-50 ¢cm boyunda ve
yaklasik 3 cm kalinliginda oval sekilde agilan hamur i¢in tirnaklama islemi yapilir. Hamurun kalinlik ve genigliginin
standardinin korunmasi suretiyle homojen bir sekilde tirnaklama islemi yapilir. Hamurun iizerine istege bagl olarak
esit olacak sekilde ¢corekotu ve/veya susam konulur. Firinlama i¢in kiirek ustasina génderilen son sekli verilen hamur
kiirege yerlestirilir ve sicaklig1 yaklasik 200 °C olan firma konularak 10 dakikada pisirilmesi saglanir. Diyarbakir
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Cakil Ekmegi, asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlar
icerisinde ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir. Diyarbakir Cakil Ekmegini, sicak
olarak tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Diyarbakir Cakil Ekmegi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Diyarbakir mutfak kiiltiirinde énemli bir
yere sahiptir. Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi siirla iin bagi bulunan Diyarbakir Cakil
Ekmeginin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda, Diyarbakir Il Tarim ve Orman
Midiirligii, Diyarbakir Ticaret Borsasi ve Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi’ndan bu konuda uzman birer kisinin
katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve
sikdyet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk;
ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu ve Diyarbakir Cakil Ekmegi ibaresi ile mahreg igareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 06.11.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1668

Tescil Tarihi : 06.12.2024

Basvuru No : C2022/000390

Basvuru Tarihi : 11.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 ¢ Ordu Findik Tirmidi Kavurmast

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Ordu Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Atatiirk Bulvar1 Sarkiye Mah. Kocakisi Sok. No:1 Altinordu ORDU
Cografi Simir : Ordu ili

Kullanim Bi¢imi : Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji lizerinde kullanilamadiginda Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi
ibaresi ve mahrec isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Findik Tirmidi Kavurmast; bilimsel adi Lactarius Pyrogalus olan ve yorede findik mantari, findik
kirmidi, bah¢e mantari, bahge tirmidi isimleriyle bilinen findik tirmidinin siviyag, sogan, tuz ve tercihe gore
domates, yesil biber eklenerek kavrulmasiyla hazirlanan Ordu ilinde iiretilen yemektir. Istege gore pul biber veya
karabiber de eklenebilir.

Findik Tirmidi; Ordu il genelinde, Ordu ilinin Karadeniz iklimi etkisinde kalan sahil ve orta kusaginda
bulunan findik bahgelerinde yetisir. Findik tariminin yaygin olarak yapildigi cografyada, agustos-eyliil aylar
boyunca toplanabilen findik tirmidi; dogada kendiliginden yetisen mantar ¢esididir ve iiretiminde higbir ilag ve
kimyevi madde kullanilmaz. Findik tirmidinin sapka ¢ap1 yaklasik 5-10 cm, sap kalinligi 0,7-1,5 cm, boyu 4-6 cm
oOlciilerindedir. Siitii beyaz, kokusu meyvemsi ve tadi ¢ig halde oldukg¢a acidir. Yetisme doneminde taze olarak
tiketilen findik tirmidi, diger dénemlerde kullanilmak iizere salamura, konserve ya da dondurularak saklanip
tiketilebilir.

Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi, Ordu ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Il icerisinde yoresel yemek yapan restoranlarda, festival ve benzeri senliklerin stantlarinda
siklikla tercih edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 - 5 kisilik Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi liretmek icin gerekli bilesenler:

1 kg findik tirmidi (taze, dondurulmus, salamura veya konserve)
200-250 g kuru sogan

50-60 ml s1v1 yag veya tereyagi

10-15 g tuz

100-150 g domates (istege baglr)

100-150 g yesil biber (istege bagli)

5-10 g karabiber (istege baglr)

10-15 g pul biber (istege bagl)
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Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi hazirlanmasi:

Taze findik tirmidi iyice yikanir ve siizgegten gegirilerek suyu siiziillir. Suyu siiziilen findik tirmitleri elle
sikilir ve suyu iyice ¢ikarilir. Bu asamada salamura, konserve ya da dondurulmus findik tirmitleri de kullanilabilir.
Salamura, konserve ya da dondurulmus findik tirmidi kullanilmasi durumunda tirmitler 6nce suda bekletilir ardindan
taze findik tirmidinde oldugu gibi elle sikilarak suyu ¢ikarilir. Bir tencerede kiip kiip dogranmis sogan, sivi yag veya
tereyag1 ile orta derecede yaklasik 5 dakika kavrulur. istege bagli yesil biber ve domates bu asamada ince ince
dilimlenip ilave edilir ve soganla birlikte kavrulur. Kavrulan soganin {izerine hazirlanan findik tirmitleri ilave edilir.
Tencerenin kapagi kapatilarak findik tirmidi yumusayip suyunu tamamen ¢ekinceye kadar yaklasik 15-20 dakika
orta derece ateste pisirilir. Istege gore karabiber ve pul biber eklenip servis yapilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi Ordu ilinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Cografi sinirda yetigen findik tirmitleri ile liretim gerceklesir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
in bagi bulunan Ordu Findik Tirmidi Kavurmasinin tiim {iretim asamalar belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler, Ordu Biiyiiksehir Belediyesi koordinatdrliigiinde; Ordu Biiyiiksehir Belediyesinden {iriin
konusunda uzman 2 temsilci ve Ordu Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman 1 temsilcinin
katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii, tiretimde kullanilan bilegsenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu
ve Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.
Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen kisi, kurum veya kurulusa
bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklesmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Reddedilen
Basvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1t maddesi kapsaminda reddedilmis
olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Antep Boz i¢ Fistik / Boz i¢ Antepfistign

04.05.2020 tarihli ve 76 sayili Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteninde yayrmlanmig olan
C2018/112 numarali Antep Boz i¢ Fistik / Boz i¢ Antepfistig1 ibareli cografi isaret bagvurusu reddedilmistir.



