No: 546 - Mahreg Isareti

CiDE CEViZ HELVASI

Tescil Ettiren

CiDE BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Miulkiyet Kanunu kapsaminda
17.09.2018 tarihinden itibaren korunmak Uzere 27.09.2020 tarihinde

tescil edilmistir.



Tescil No 1 546

Tescil Tarihi 1 27.09.2020

Basvuru No : C2018/182

Basvuru Tarihi 1 17.09.2018

Cografi isaretin Ad : Cide Ceviz Helvasi

Uriin / Uriin Grubu : Helva / Cikolata, sekerleme ve tiirevi tiriinler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Cide Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kasaba Mah. Belediye Meydan1 No:18 Cide KASTAMONU

Cografi Simir : Kastamonu ili Cide ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Cide Ceviz Helvas ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cide Ceviz Helvasi; pancar sekeri, yumurta aki, sitrik asit ve sudan olusan karisima bol miktarda ceviz
ilave edilmesiyle yaklagik 3,5-4 saatte hazirlanan bir helvadir.

Yorede ¢ok uzun yillardir iiretilen Cide Ceviz Helvasinin kiz isteme gibi 6nemli ziyaretlere giderken
gotiiriilmesi ve bayram namazindan ¢ikan erkeklerin eve Cide Ceviz Helvasi gétiirmesi yorede bir gelenektir.
Ozellikle kurban bayramlarinda, Cide Ceviz Helvasini yapanlar cami éniinde bayram namazindan g¢ikan kisilere
satig yapmak i¢in tezgah agarlar.

Cide Ceviz Helvasinm kendine 6zgii niteliklerini kazandiran en énemli hususlardan biri, seker agdasmin
143+£2°C’de iken ocaktan almmasidir. 140 °C’nin altindaki sicakliklarda alman agdadan yapilan jel yeterli
kivam1 bulamaz ve gevsek bir hal alir. 145°C’nin iizerinde alinan agdadan yapilan jel ise pekmez kivaminda bir
hal alir ve hos olmayan bir goriintii olusur. Yilin farklh mevsimlerinde farkl hava sicakliklarina gére bu deger
140 °C ile 145 °C arasinda degisiklik gosterebilir ancak bu degerlerin altinda veya {istinde olmamalidir. Bu
sicaklik araliginda alman agdadan yapilan jel ise kivamli ve iiriiniin kendine has goriiniimiine katki saglar.
Ayrica agda asamasinda iiriin sik sik karigtirilmahidir ki ilave edilen su miimkiin oldugunca buharlastirilarak
atilsin. Eger karistirma yeterince yapilmazsa seker karamelize olur. Agda higbir zaman karamel halini
almamalidir.

Cide Ceviz Helvasinda yumurta aki kullanildigindan dolay: iiriin daha parlak goriiniir ve bigakla kesilecek
sertlikte olmasima ragmen kesildiginde dagilmaz. Uriiniin raf émriinii uzatmak icin sadece sitrik asit (limon tuzu)
kullanilir. Uriiniin bir diger 6zelligi de tiiketim esnasinda bogazda yanma hissi olusturmamasi ve ¢igneme
asamasinda dislere yapigsmadan kolaylikla tiiketilebilmesidir.

Cide Ceviz Helvasinin fiziksel ve kimyasal dzellikleri:

Yag (%) 2,10+0,20
Protein (%) 9,15+0,25
Ceviz orani (en az, %) 40

Toplam Seker (sakaroz cinsinden) (en ¢ok, %) 40

Rutubet (en ¢ok, %) 8,50

Kiil (en gok, %) 0,65+0,05

Asitlik (oleik asit cinsinden) (en ¢ok, %) 0,65

pH 6,00+0,40
Uretim Metodu:

10 ke Cide Ceviz Helvasi Icin Gerekli Malzemeler:

8+1 kg Ceviz i¢i

10£1 kg Seker (dogal pancar sekeri)
1.150£50 g Yumurta aki

13,50+1 g Sitrik asit (Limon Tuzu)



Kaynatma kazanlarinda seker ve su iyice karistirilarak yaklasik 4 saat kaynatilir. Sitrik asit kaynama
esnasinda ilave edilir. 143+2 °C’deki karigim 40+5 °C’ye kadar sogutulduktan sonra ¢irpilmis yumurta aki ilave
edilir. Karigim tekrar ocak {izerine alinir ve 2 saat kadar sakiz kivamima gelinceye kadar karistirilarak pisirilir.
Son olarak karisim sicak haldeyken ceviz igi ilave edilir (son iiriinde % 40 olacak sekilde).

Helvanm kesilmesi ve dilimlenmesi i¢in en uygun zaman macun sicakliginin 18-22 °C civarina
sogutuldugu andir, eger helva tamamen sogursa kesilmesinde giicliik yasanir. Artik helva haline gelen son
karisim muhafaza ve satis amacl kaplara konularak dinlendirilir ve iiretim tamamlanir. Uriiniin kivam almasi
i¢in iretildikten bir giin sonra tiiketilmesi ve satisa ¢ikarilmasi tavsiye edilir.

Nihai iiriin, ¢ok onceleri ahsap kaplarda dilimlenerek satisa sunulurken, 2000’11 yillarin bagindan bu yana
polipropilen malzemeden yapilan plastik kaplarda satisa arz edilmektedir. Ayrica dondurma kiilah1 gibi
malzemelere doldurulmak suretiyle de satisa sunulabilir. Uriin 20 °C civarinda depolanip muhafaza edilmelidir.
Satis asamasinda ise buzdolabinda saklanabilir.

Cografi Simir igerisinde Gerg¢eklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Gegmisi eskiye dayanan ve {iretimi ustalik gerektiren Cide Ceviz Helvasinin, yore ile iin bagt vardir. Bu
sebeple Cide Ceviz Helvasinin tiim {iretim asamalari, Kastamonu ili Cide ilgesinde gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Cide Belediyesi koordinatérliiginde ve Cide Belediyesi, Cide flge Tarim ve Orman
Midirliigli, Cide Esnaf ve Sanatkarlar Odast ile Cide Belediye Baskanligr Zabita Amirliginden olusturulacak 4
kisilik denetim mercii tarafindan yilda en az bir kere gerceklestirilir. Denetim mercii, sikdyet olmasi halinde
ayrica denetimler gergeklestirir.

Denetim mercii; Cide Ceviz hammadde &zellikleri, iiretim tekniginin Cide Ceviz Helvasina uygun olup
olmadigi, depolama kosullar1 dahil olmak {izere siirecin tiim evrelerini denetler. Denetime iligkin raporlar, Cide
Belediyesi tarafindan ilgili mevzuatta éngoriilen siirelerde Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarm korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



