No: 637 - Mahrec isareti

MUDURNU BASMA HELVASI

Tescil Ettiren

MUDURNU KAYMAKAMLIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
09.09.2019 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 23.12.2020 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1
Kullanim Bi¢imi

: 637

1 23.12.2020

: C2019/120

: 09.09.2019

: Mudurnu Basma Helvasi

. Helva / Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

: Mahreg isareti

: Mudurnu Kaymakamlig1

: Kaygana Mah. Bolu Cad. Hiikiimet Konagi No: 63 Mudurnu BOLU

: Bolu ili Mudurnu ilgesi

: Mudurnu Basma Helvasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi iiriiniin
kendlsl veya ambalaji1 lizerinde yer alir. Mudurnu Basma Helvasi ibaresi ve
mahre¢ isareti amblemi, {riiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mudurnu Basma Helvasi; ay ¢igek yagi ile 6zel amagli bugday (boreklik) ununun kavrularak iizerine beyaz
seker, su ve yumurta ile hazirlanmis serbetin ilave edilmesi ile hazirlanan ve ceviz igi ile birlikte servisi yapilan bir
un helvasidir. Mudurnu Basma Helvasinin tarihsel tiretim gegmisinde ay ¢igcek yagi bulunamadigindan daha gok
tereyag1 ve kaymak kullanilarak yapildig: bilinir. Mudurnu ilgesinin yemek kiiltiirii ile ilgili kaynaklarda; Mudurnu
Basma Helvasimin geleneksel yontemlerle ve ilgede yaygin olarak yapildigi, bu ad ile bilinirliligi bulundugu

belirtilir.

Helva i¢in hazirlanan serbetin yapiminda su ve sekerin yaninda yumurtanin da kullanilmasi; {iriiniin istenilen

renk, tat ve kivaminin olugsmasini saglar.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi: Ozel amagh bugday unu, igme suyu, beyaz toz seker, ay cicek yag1, yumurta, ceviz ici.

Mudurnu Basma Helvasi iiretim akis semasi agagida verilmistir (Sekil-1):

Beyaz seker

1 adet yumurta ile
karistirilir

Su ilave edilerek seker
eritilir

Serbet

Aycicek yagi sitilir

Bugday unu-ay ¢icek yagi karistirilir

Un ve yag 15-20 dakika devamli
karistirilarak kavrulur

Istenilen renk degisimi meydana gelene
kadar kavrulur

Serbet ilave edilerek 8-10 dakika

karistirilir

Isitma islemi tamamlanir

Ortalama 15 dakika beklenir




Kasik ile tabak iizerine alinir

Uzerine ceviz i¢i konur

Servis

Sekil-1. Mudurnu Basma Helvast Uretim Akis Semast

Helvanin Hazirlanmasi: Bir su bardagi ay ¢igek yagi uygun bir kapta 1sitilir, izerine iki su bardagi un ilave
edilerek kisik ateste yavas yavas karistirilarak kavrulur. Karistirma islemi 15-20 dakika kadar devam eder. Bu siire
sonunda un-yag karigimi, kahverengi renge gelmis olmalidir. Bu islem devam ederken ayr1 bir kapta bir su bardagi
beyaz seker igerisine bir adet yumurta ilave edilir. Yumurta ve seker ile iyice ¢irpildiktan sonra iizerine bir su bardagi
su ilave edilerek serbet elde edilir. Kahverengi hale gelen un-yag karisimina bu serbet ilave edilerek 10-15 dakika
daha yavasca karistirihir. Karistirma yapilan tahta kasiga helva kiitlesi yapismamaya bagladigi zaman istenilen
kivamin saglandigi anlasilir. Helva istenilen sari-kahverengi renk ve kivama geldiginde 10 dakika kadar sicak olarak
bekletilir. Bir miktar soguyan helva kitlesi kagik yardimiyla oval olarak sekillendirilerek tabaklara alinir. Uzerine
ceviz i¢i konularak servis edilir (Sekil-2).

Sekil-2. Mudurnu Basma Helvasi
Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Mudurnu Basma Helvasi; Mudurnu ilgesi ile bilinirliligi bulunan, kullanilan bilesen listesi ve tiretim metodu
ile hazirlanmas1 ustalik becerisi gerektiren bir iiriindiir. Uriiniin tiim iiretim asamalar1 belirtilen cografi smir
igerisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Mudurnu Kaymakamligi koordinatorliigiinde; Mudurnu Kaymakamligi, Mudurnu ilge Tarim ve
Orman Midiirligii, Mudurnu Belediyesi ve Mudurnu Halk Egitim Miidiirliigiinden birer tiyenin katilimiyla en az 3
kisiden olusacak denetim mercii tarafindan yiiriitiilir.

Denetimler yilda en az 1 kez yapilir. Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Mudurnu
Kaymakamlig: tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii; Mudurnu Basma Helvasi cografi isareti kullanim big¢iminin uygunlugunu, iiretimde
kullanilan bilesen listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen kriterlere uygun olarak iiretim yapilip
yapilmadigini kontrol eder. Denetim esnasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen
ilgili kisi, kurum yada kurulusa bildirilir.

Denetim mercii Kamu Kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetim gergeklestirme sirasinda yararlanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.






