No: G7

SIRKENCUBIN / SIRKENGEBIN

Tescil Ettiren

KONYA BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu geleneksel Griin adi, 6769 sayih Sinai Milkiyet Kanunu
kapsaminda 06.12.2022 tarihinden itibaren korunmak lzere 16.07.2024
tarihinde tescil edilmistir.



Tescil No 1 G7

Tescil Tarihi 1 16.07.2024

Basvuru No : G2022/000035

Basvuru Tarihi 1 06.12.2022

Geleneksel Uriin Ad1 : Sirkenciibin / Sirkengebin

Uriin / Uriin Grubu . Serbet / Alkolsiiz igecekler

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Nisantas1 Mah. Vatan Cad. No:2 Selguklu KONYA

Kullanim Bi¢imi : Sirkenciibin / Sirkengebin ibaresi ve geleneksel iiriin adi amblemi,
{iriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Sirkenciibin / Sirkengebin ibaresi ve geleneksel {iriin
adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Geleneksel {irlin adinin amblemsiz kullanimi, 6769 sayili Sinai Miilkiyet

Kanunu hiikiimlerine tabi degildir.
Uriiniin Tamm:

Sirkenciibin / Sirkengebin; su, bal ve elma sirkesi veya {iziim sirkesinin karistirilmasiyla hazirlanan igecektir.
Servisi, soguk olarak yapilir.

Sirkenciibin / Sirkengebin ismi, Fars¢ca kokenli “serke” (sirke) ve “angabin” (bal 6zii) kelimelerinin
birlesmesinden gelmistir. Selcuklu Imparatorlugu ile Osmanli imparatorlugu dénemlerinin mutfaklarinda yer almis
olan igeceklerden biridir. Ozellikle Mevlevi mutfagimin 6nemli igeceklerinden biri olup Mevlana’yr anma
torenlerinde konuklara ikram edilir.

Mevlana Celalettin-i Rumi’nin Mesnevi isimli eserinde, “Sirke, sirkeligini artirdik¢a sekerin artmasi gerek.
Kahir, sirkedir, lituf da bala benzer. Sirkenciibinin temeli, bu ikisidir. Bal, sirkeden az oldu mu sirkenciibin, iyi
olmaz.” ifadesiyle bahsedilmistir.

14. yiizy1l hekimlerinden Haci1 Pasa ismiyle de bilinen Celaliiddin Hizir tarafindan yazilmis olan Miintahab-
1 Sifa isimli eserde de Sirkenciibin / Sirkengebinden bahsedilmistir.

Uretim Metodu:
Sirkenciibin / Sirkengebin {iretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Sirkenciibin / Sirkengebin i¢in bilesenler (100 kisilik):

e 10 litre su
o 1 litre elma sirkesi veya tiziim sirkesi
o 1kg bal

Oda sicakligindaki suya, sirke ve bal eklenerek karistirilir. Sirkenciibin / Sirkengebinin servisi, soguk olarak
yapilir. Servisinde, 100-125 ml dl¢tiye sahip bardaklar tercih edilir.

Geleneksel Uriin Ad1 Tammina Uygunlugu:

Sirkenciibin / Sirkengebinin iretiminde su, bal ve elma sirkesi veya iiziim sirkesinin kullanilmasi ve bu
bilesenlerin belirli oranlarda karistirilmasi bu tiriiniin geleneksel tiretim metodunu ve geleneksel bilesimini olusturur.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Konya Gastronomi ve Ascilar Turizmciler Dernegi ile Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden iiriin
konusunda uzman birer kiginin katilimiyla olugan 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet {izerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.



Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

o Sirkenciibin / Sirkengebin ibaresinin ve geleneksel {iriin adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.
Geleneksel iiriin adinin amblemsiz kullanimi, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine tabi
degildir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya

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



