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Bu coğrafi işaret, 6769 sayılı Sınai Mülkiyet Kanunu kapsamında 

19.02.2024 tarihinden itibaren korunmak üzere 24.06.2025 tarihinde 

tescil edilmiştir.  
 

 

 

 



Tescil No : 1747 

Tescil Tarihi : 24.06.2025 

Başvuru No : C2024/000082 

Başvuru Tarihi : 19.02.2024 

Coğrafi İşaretin Adı : Ordu Fırın Fasulyesi Kavurması 

Ürün / Ürün Grubu : Yemek / Yemekler ve çorbalar 

Coğrafi İşaretin Türü : Mahreç işareti 

Tescil Ettiren : Ordu Büyükşehir Belediyesi 

Tescil Ettirenin Adresi : Şarkiye Mah. Yükçülük Sok. No: 2 52100 Altınordu ORDU 

Coğrafi Sınır : Ordu ili 

Kullanım Biçimi : Ordu Fırın Fasulyesi Kavurması ibaresi ve mahreç işareti amblemi 

ürünün kendisi veya ambalajı üzerinde yer alır. Ürünün kendisi veya 

ambalajı üzerinde kullanılamadığında Ordu Fırın Fasulyesi Kavurması 

ibaresi ve mahreç işareti amblemi işletmede kolayca görülecek şekilde 

bulundurulur. 

Ürünün Tanımı ve Ayırt Edici Özellikleri:  

Ordu Fırın Fasulyesi Kavurması; tercihen taş fırınlarda kurutulan yeşil fasulye, ayçiçek yağı veya zeytinyağı, 

kuru soğan, tuz ve tercihe göre pul kırmızıbiber, karabiber kullanılarak hazırlanan bir yemektir. Coğrafi sınırda 

fırınlarda kurutulan yeşil fasulyeler “fırın fasulye” olarak adlandırılır.  

Ordu Fırın Fasulye Kavurmasının coğrafi sınırda uzun bir geçmişi vardır. Coğrafi sınırın mutfak kültüründe 

önemli bir yeri vardır. Bu sebeple coğrafi sınırla ün bağı bulunur. 

Üretim Metodu: 

Coğrafi sınırda yaz aylarında yetişen yeşil fasulyeler toplanır, ayıklanır, ıslatılır ve fırınlarda 24 saat süreyle 

kurutulur. Kuruyan fasulyeler bez torbalara veya çuvallara koyulur ve kışlık yiyecek olarak saklanır.   

Ordu Fırın Fasulyesi Kavurması Bileşenler Listesi ve Ortalama Miktarları (3-4 kişilik): 

- 200 g kurutulmuş yeşil fasulye 

- 2 adet kuru soğan 

- 10 g pul kırmızıbiber (isteğe bağlı) 

- 5 g karabiber (isteğe bağlı) 

- 5 g tuz  

- 20 ml ayçiçek yağı/zeytinyağı 

Hazırlanışı: 

Fırında kurutulmuş fasulyeler bir tencerede yumuşayıncaya kadar 10-15 dakika haşlanır. Haşlanan fasulyeler 

ocaktan alınır ve suyu süzülür. Arzu edilen boyutlarda kesilir. Ayrı bir tencerede kuşbaşı doğranan soğanlar ayçiçek 

yağı veya zeytinyağı ile pembeleşinceye kadar kavrulur. Üzerine fasulyeler eklenir. Tuz ve tercihe göre pul 

kırmızıbiber ve karabiber ilave edilerek karıştırılır ve yaklaşık 5-10 dakika kısık ateşte kavrulur. Hazırlanan Ordu 

Fırın Fasulyesi Kavurması tercihe göre sıcak veya soğuk servis edilebilir. 

Coğrafi Sınır İçerisinde Gerçekleşmesi Gereken Üretim, İşleme ve Diğer İşlemler: 

Ordu Fırın Fasulyesi Kavurmasının coğrafi sınırda uzun bir geçmişi vardır. Ordu ilinin mutfak kültüründe 

önemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle coğrafi sınır ile ün bağı bulunan Ordu Fırın Fasulyesi Kavurmasının tüm 

üretim aşamaları, coğrafi sınırda gerçekleşir. 

Denetleme: 

Denetimler; Ordu Büyükşehir Belediyesinin koordinatörlüğünde; Ordu Büyükşehir Belediyesi ile Ordu İl 

Tarım ve Orman Müdürlüğünden konuda uzman kişilerin katılımıyla en az 3 kişiden oluşan denetim mercii 

tarafından yapılır. Denetimler düzenli olarak yılda bir defa, ayrıca gerekli görülmesi ve şikâyet halinde ise her zaman 

gerçekleştirilir. 



Denetim mercii tarafından; Ordu Fırın Fasulyesi Kavurması üretiminde kullanılan bileşenlerin uygunluğu; 

üretim metoduna uygunluk ile Ordu Fırın Fasulyesi Kavurması ibaresinin ve mahreç işareti ambleminin 

kullanımının uygunluğu denetlenir. 

Denetim mercii, kamu kuruluşlarından veya özel kuruluşlardan veya bunlarda görevli uzman gerçek veya 

tüzel kişilerden denetimin gerçekleştirilmesi sırasında faydalanabilir veya hizmet satın alabilir. Tescil ettiren, 

hakların korunmasında hukuki süreçleri yürütür. 

 


