No: 1668 - Mahreg isareti

ORDU FINDIK TiRMIDi KAVURMASI

Tescil Ettiren

ORDU BUYUKSEHIR BELEDIYESi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
11.11.2022 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 06.12.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1668

Tescil Tarihi : 06.12.2024

Basvuru No : C2022/000390

Bagvuru Tarihi : 11.11.2022

Cografi isaretin Ad : 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 Bicimi : Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi; bilimsel ad1 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 aylari
boyunca toplanabilen findik tirmidi; dogada kendiliginden yetisen mantar gesididir 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
Olciilerindedir. Siitii beyaz, kokusu meyvemsi ve tadi ¢ig halde oldukg¢a acidir. Yetisme déneminde taze olarak
tiiketilen findik tirmidi, diger dénemlerde kullanilmak iizere salamura, konserve ya da dondurularak saklanip
tiketilebilir.

Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi, Ordu ilinde uzun bir ge¢mise 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 tin bagt 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 bagli)

Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi hazirlanmasi:

Taze findik tirmidi iyice yikanir ve siizgegten gegirilerek suyu siiziiliir. 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 kullanilmas1 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 icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

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

Denetleme:

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

Denetim mercii, iretimde kullanilan bilegsenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu
ve Ordu Findik Tirmidi Kavurmasi ibaresinin ve mahre¢ 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 kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklesmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



